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IZVLEČEK 
Uvod: V obratih za proizvodnjo in promet z živili je zagotavljanje varnosti živil ključnega 
pomena za zdravstveno ustrezna in varna živila za potrošnika. Živilsko-prehranski obrati 
morajo imeti vzpostavljen sistem zagotavljanja varnosti živil na osnovah sistema Analize 
tveganja in ugotavljanja kritičnih kontrolnih točk ter načel dobre higienske prakse. Višji nivo 
zagotavljanja varnosti živil predstavlja v podjetju vzpostavljena in med zaposlenimi sprejeta 
kultura zagotavljanja varnosti živil. Namen: Z načrtovano raziskavo želimo ugotoviti 
dejavnike, ki vplivajo na oblikovanje kulture zagotavljanja varnosti živil med delavci v 
gostinskih obratih po Sloveniji ter raziskati, na kakšen način demografske značilnosti 
anketirancev vplivajo na oblikovanje kulture zagotavljanja varnosti živil med zaposlenimi 
pri delu z živili v gostinskih obratih po Sloveniji. Metode dela: Pregledali smo obstoječo 
literaturo na področju kulture zagotavljanja varnosti živil. Izvedli smo presečno raziskavo, 
v katero smo vključili gostinske obrate na območju Slovenije. Podatke smo zbirali z uporabo 
prevedenega validiranega anketnega vprašalnika, povzetega po Ungku Zainal Abidin 
(2013). Statistično analizo zbranih podatkov s pomočjo anketnega vprašalnika smo izvedli s 
statističnim programom SPSS (verzija 22). Analiza podatkov vključuje temelje opisne 
statistike, vključno s standardno deviacijo, pogostostjo, aritmetično sredino in uporabo 
prikaza analiziranih podatkov v deležih. Rezultati: Elementa kulture zagotavljanja varnosti 
živil z najvišjo ocenjeno stopnjo strinjanja sta bila samozadovoljstvo in okolje, elementa z 
najmanjšo stopnjo strinjanja pa delo in tveganje. Analiza rezultatov je pokazala, da obstajajo 
statistično značilne razlike med udeležbo anketiranih na izobraževanju »Higienski 
minimum« ter elementi kulture zagotavljanja varnosti živil, management, komunikacija in 
delo. Pomembna statistično značilna razlika se je pokazala v korelaciji števila let na 
trenutnem delovnem mestu ter okoljem kot elementom kulture zagotavljanja varnosti živil. 
Tisti, ki so se udeležili izobraževanja »Higienski minimum«, imajo višjo stopnjo strinjanja 
pri elementu managementa (AS: 5,79; SD: 0,81) v primerjavi s tistimi, ki se izobraževanja 
niso udeležili (AS: 5,41; SD: 0,72). Razprava in zaključek: Z opravljeno raziskavo smo 
uspeli izpostaviti šibke točke kulture zagotavljanja varnosti živil v gostinskih obratih ter 
predlagati izboljšave z namenom izboljšanja kulture zagotavljanja varnosti živil. Ugotovili 
smo, na kakšen način demografske značilnosti anketirancev vplivajo na oblikovanje kulture 
zagotavljanja varnosti živil med zaposlenimi pri delu z živili v gostinskih obratih po 
Sloveniji. Uporabljen anketni vprašalnik se je izkazal za učinkovito orodje pri oceni kulture 
zagotavljanja varnosti živil med delavci v gostinskih obratih v Sloveniji. Njegovo uporabo 
predlagamo večjim in srednje velikim živilsko-prehranskim obratom za lastno oceno kulture 
zagotavljanja varnosti živil.  
Ključne besede: varnost živil, kultura zagotavljanja varnosti živil, zaposleni pri delu z živili, 
gostinstvo  
  
   
ABSTRACT 
Introduction: In order to prevent risks and provide safe food for consumers, ensuring food 
safety is crucial for safe and wholesome food for consumers. Agro - food facilities must have 
a food safety management system that operates on the principles of Hazard Analysis and 
Critical Control Point system and good hygiene practice. A higher level of food safety 
signifies food safety culture that is introduced in a company and adopted by its employees. 
Purpose: The study was designed to ascertain the factors that affect the shaping of food 
safety culture among workers in catering facilities throughout Slovenia as well as to 
determine how the shaping of food safety culture among food handlers in catering facilities 
in Slovenia is influenced by demographic characteristics of the respondents. Methods: We 
reviewed the existing literature of food safety culture. We conducted a cross - sectional study 
that included catering facilities in Slovenia. Data were collected using validated 
questionnaires (Ungku Zainal Abidin, 2013). Statistical analysis of the data gathered through 
the questionnaires was performed using SPSS software. The data analysis contains the basics 
of descriptive statistics, including the standard deviation, frequency, arithmetic mean, and a 
presentation of the analysed data in shares. Results: The elements of food safety culture with 
the highest assessed level of agreement were self - satisfaction and the environment, whereas 
the work and risk exhibited the lowest level of agreement. Analysis of the results showed 
that there were statistically significant differences between participation in training courses 
»Hygiene minimum« and elements of food safety culture, management, communication and 
work. An important statistically significant difference was observed in correlation between 
the number of years spent on the current workplace and the environment as the element of 
food safety culture. Those who attended the course entitled "Hygiene minimum" show a 
higher level of agreement for the management element (AS 5.79; SD: 0.81) compared with 
those who did not attend the training (AS 5.41; SD: 0.72). Discussion and conclusion: 
Having carried out the study we managed to highlight the weaknesses of food safety culture 
in catering establishments and propose improvements in order to enhance food safety 
culture. We established how demographic characteristics of the respondents affect the 
shaping of food safety culture among food handlers in catering facilities in Slovenia. The 
questionnaire that was used proved to be  to be an effective tool in the assessment of food 
safety culture among workers in the catering establishments in Slovenia. We suggest 
to  larger and medium-sized agro - food establishments that they use it for assessing their 
own food safety culture. 
Keywords: food safety, food safety culture, food handler, catering 
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1 UVOD 
Zagotavljanje varnosti živil je ključnega pomena v obratih za proizvodnjo in promet z živili 
z namenom preprečiti tveganja in zagotoviti varna živila za potrošnika. Vsi živilsko-
prehranski obrati morajo imeti vzpostavljen sistem zagotavljanja varnosti živil, ki deluje na 
osnovah sistema Analize tveganja in ugotavljanja kritičnih kontrolnih točk (Hazard Analysis 
and Critical Control point – HACCP) in dobre higienske prakse (v nadaljevanju DHP). 
Vzpostavitev sistema  HACCP v obratu pa ne pomeni vedno zagotovilo za varnost živil. 
Kultura zagotavljanja varnosti živil (v nadaljevanju KZVŽ) je združitev prevladujočih, 
relativno konstantnih, naučenih skupnih vedenj, vrednot in prepričanj, ki prispevajo k 
higienskemu vedenju, ki se uporablja v okolju rokovanja z živili ter nastajajoč dejavnik 
tveganja, kateremu pripisujemo čedalje večjo pomembnost (Griffith et al., 2010a). Definicije 
KZVŽ so podrobneje opisane v poglavju 1.1.3. Pomembno je spremljati dejavnike tveganj 
in proučevati človeški faktor kot dejavnik tveganja (Raspor, Jevšnik, 2008).  
Glavni dejavnik v krogotoku varnosti živil je človek, ki ima velik, dostikrat neposreden vpliv 
na zagotavljanje varnosti živil. Vzroke ovir za učinkovitost sistema HACCP je nujno iskati 
tako v organizacijski in komunikacijski klimi podjetja kot tudi v kompleksnosti delovanja in 
dojemanja vsakega posameznika. Vstop premalo izobraženega in usposobljenega človeka v 
delovni proces je žarišče problema na področju zagotavljanja varnosti živil (Raspor, Jevšnik, 
2008).  
V procesu proizvodnje in prometa živil obstaja vrsta tveganj, ki lahko povzročijo 
nezadovoljiv nivo varnosti živil. Z ustreznimi postopki dela, upoštevanjem DHP, pravilnim 
embaliranjem, shranjevanjem, transportom in končno distribucijo živil lahko tveganja 
zmanjšamo na sprejemljivo raven (Jevšnik et al., 2009). Posledica neobvladovanja tveganj 
v procesu proizvodnje in prometa z živili so izbruhi okužb/zastrupitev s hrano. V letu 2015 
je bilo v Evropski uniji (v nadaljevanju EU) 422 potrjenih izbruhov, od tega 45.874 obolelih 
(3.892 je bilo hospitaliziranih, 17 jih je umrlo). V Sloveniji je bilo v letu 2015 le 5 potrjenih 
izbruhov in 69 obolelih, umrl ni nihče (EFSA, 2015).  
Raziskave so pokazale, da je za napake pri delu z živili krivo predvsem nepravilno rokovanje 
zaposlenih (Jevšnik et al., 2008; De Boeck et al., 2015) in vstop premalo usposobljenega in 
premalo motiviranega zaposlenega v delovni proces (Jevšnik et al., 2008). Tudi če so 
zaposleni ustrezno izobraženi in usposobljeni, se v praksi pogosto zgodi, da živila ne 
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dosežejo želenih standardov varnosti živil (Ungku Zainal Abidin et al., 2014), zato so 
raziskave v zadnjem obdobju usmerjene v preučevanje KZVŽ. Le-te v ospredje postavljajo 
človeka, ki s svojim odnosom in odgovornostjo ustvarja KZVŽ (De Boeck et al., 2015). 
KZVŽ vključuje več dejavnikov, ki se delijo na tri skupine: okoljske, organizacijske in 
človeške. Med dejavnike avtorji navajajo naslednje elemente KZVŽ: zavezanost vodstva, 
organizacijska podpora organizacij, vodstvo, motivacija zaposlenih, samoocenjevanje 
zaposlenih, odnos zaposlenih do varne hrane, komunikacija, demografska ozadja/lastnosti 
zaposlenih, odgovornost posameznika, prepoznavanje tveganja in delovno okolje. Prav tako 
se pomanjkanje virov, dobička, usposabljanja pogosto izkaže kot velika ovira pri 
zagotavljanju varne hrane (Ungku Zainal Abidin et al., 2014).  
V tujini so strokovnjaki na podlagi študij izoblikovali lestvice ugotavljanja stopnje KZVŽ 
živil v živilski industriji. Lestvice so bile ustvarjene le za organizacije, katerih prehrana je 
primarna funkcija, medtem ko je bila za organizacije, katerih prehrana je sekundarna 
funkcija (bolnišnice, šole), vzpostavljena le ena lestvica merjenja KZVŽ (Ungku Zainal 
Abidin, 2013). V Sloveniji se področje KZVŽ šele vzpostavlja. Potrebno bi bilo raziskati, 
kakšno stopnjo KZVŽ imajo posamezni živilsko-prehranski obrati. Ko opišemo stopnjo 
KZVŽ znotraj organizacije, lahko ugotovimo pomanjkljivosti oz. elemente, ki vplivajo na 
zmanjšano stopnjo zagotavljanja varnosti živil (npr. slabi odnosi med zaposlenimi). Na 
podlagi ugotovitev organizacija lahko poveča stopnjo KZVŽ in posledično zagotovi živila, 
ki ne ogrožajo zdravja ljudi. Zaradi pojava okužb/zastrupitev s hrano in drugih obolenj, 
povezanih z uživanjem zdravstveno neustreznih živil, je obravnavana tematika še kako 
aktualna. Kljub vzpostavitvi sistema HACCP še vedno prihaja do izbruhov bolezni, 
povezanih z živili, zato je potrebno zaposlene v vseh fazah pridelave, predelave ter priprave 
živil izobraževati ter usposabljati na področjih higiene živil.  
V živilsko-prehranskih obratih, kot so bolnišnice, šole ter vrtci, je zagotavljanje varne hrane 
še pomembnejše, saj obravnavamo rizične skupine ljudi z zmanjšano sposobnostjo 
imunskega sistema, zato je tveganje za vnos zdravstveno neustrezne hrane toliko bolj resno 
in nevarno za zdravje (NIJZ, 2015a).  
Okužbe/zastrupitve s hrano so opredeljene kot bolezni, ki jo povzročijo bodisi 
mikroorganizmi ali toksini, ki vstopijo v telo z zaužitjem hrane (živil) (NIJZ, 2015c). Hrana 
(ali živilo) je vsaka snov ali izdelek v predelani, delno predelani ali nepredelani obliki, ki je 
namenjen ljudem ali se smiselno pričakuje, da ga bodo uživali ljudje. Ta opredelitev 
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vključuje tudi pitno vodo ter zajema posamezne sestavine živil in tudi sestavljene obroke 
(Uredba (ES) št. 178/2002).  
Izbruh okužb/zastrupitev s hrano pomeni pojav dveh ali več primerov iste bolezni in/ali 
okužbe ali stanje, v katerem opaženo število primerov pri ljudeh presega pričakovano število 
in pri katerem so primeri vezani ali verjetno vezani na isto hrano (živilo) kot nosilec okužbe 
(Direktiva 2003/99/ES).  
 
Slika 1: Število izbruhov okužb s hrano v obdobju od leta 2008 do 2012 (NIJZ, 2014a) 
 
Slika 1 prikazuje število izbruhov okužb/zastrupitev s hrano v obdobju od leta 2008 do 2012. 
Prijavljenih je bilo skupno 363 različnih izbruhov, od tega 40 izbruhov, povzročenih s hrano. 
Po številu prijavljenih izbruhov je druga najštevilčnejša skupina izbruhov, povzročenih s 
hrano. 56 oseb je zbolelo, 9 pa je bilo sprejetih v bolnišnico. Povzročitelja okužb/zastrupitev 
sta bila Salmonella napoli in Salmonella skupine B. (NIJZ, 2014a). 
 
4 
 
 
Slika 2: Prijavljeni izbruhi okužb s hrano po mestu nastanka in skupaj, Slovenija, 2011– 
2015 (NIJZ, 2015b) 
 
Slika 2 prikazuje število izbruhov okužb s hrano v Sloveniji v obdobju od leta 2011 do 2015. 
Prijavljenih je bilo skupno 365 različnih izbruhov, od tega 33 izbruhov, povzročenih s hrano 
(NIJZ, 2015b).  
 
Slika 3: Prijavljeni izbruhi okužb s hrano, EU, 2010–2014 (ECDC, 2015) 
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Slika 3 prikazuje število prijavljenih izbruhov okužb s hrano v Evropi v letih 2010–2014. 
Leta 2015 je bilo v Evropi prijavljenih 5.251 izbruhov, v katerih je obolelo 45.665 ljudi. 
Največ izbruhov je povzročilo zaužitje okuženih jajc, mešane hrane ter rib in ribjih izdelkov 
(ECDC, 2015).  
KZVŽ je novejše področje, ki počasi pronica v sistem zagotavljanja varnosti živil. V študijah 
je že veliko opisanega o relevantnosti organizacijske kulture na delovnem mestu na drugih 
področjih, medtem ko se na področju živilsko-prehranske industrije šele uvaja. V študijah 
so predvsem opisani koncepti in definicije pojmov, malo pa je raziskanega na področju 
razvijanja merilnih lestvic za oceno KZVŽ.  
1.1 Teoretična izhodišča 
1.1.1 Ovire na področju zagotavljanja varnosti živil 
Sistemi vodenja varnosti niso vedno zagotovili najvišjo stopnjo zagotavljanja varnosti živil, 
zato je potrebno vzpostaviti druge sisteme izboljševanja varnosti živil in upoštevati 
perspektivo zaposlenih (De Boeck et al., 2015). V ta namen so se pričele raziskave usmerjati 
v odkrivanje in preučevanje novih metodologij izboljševanja varnosti živil. Pojavila sta se 
nova pojma KZVŽ ter klima varnosti živil. KZVŽ je združitev prevladujočih, relativno 
konstantnih, naučenih skupnih vedenj, vrednot in prepričanj, ki prispevajo k higienskemu 
vedenju, ki se uporablja v okolju rokovanja z živili (Griffith et al., 2010a). Klima varnosti 
živil pa je združitev različnih komponent: vodenje, zaupanje zaposlenih, jasna 
prepoznavnost upravljanja in vodenja, odgovornost na vseh ravneh, izmenjava znanja in 
informacij (Yiannas, 2009). Klima varnosti živil je komponenta KZVŽ (Zohar, 2011).   
HACCP je sistemski pristop managementa varnosti hrane, ki temelji na prepoznavi tveganj, 
ki se lahko pojavijo v katerikoli stopnji pridelovalne verige ter umešča točke nadzora v 
namen preprečitve tveganj (Mortimore, Wallace, 2001). V raziskavah so izpostavili ovire 
pri izvedbi HACCP sistema. Ugotovili so, da večina lastnikov živilsko-prehranskih obratov 
ni imelo dovolj znanja za izvedbo sistema HACCP (Kwon, 2003). Velika ovira izvajanja 
sistema HACCP je predstavljalo pomanjkanje finančnih sredstev ter časa (Youn, Sneed, 
2002). Vzpostavitev sistema HACCP so delavci razumeli kot dodatno odgovornost (Sneed, 
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Henroid, 2003).  V nekaterih javnih zdravstvenih ustanovah, šolah, kulturnih in živilskih 
organizacijah  je nedoslednost pri razumevanju in uporabi HACCP sistema oviralo njegovo 
celovito vzpostavitev (Almanza, Sneed, 2003).  
V novejši literaturi strokovnjaki povzemajo predvsem prednosti upoštevanja človeških 
elementov, kot so odnosi, vedenje, dojemanje in  navade za dokazovanje pomanjkljivosti pri 
zagotavljanju varnosti hrane ter izpostavljajo slabosti ter pomanjkljivosti starih 
tradicionalnih metod kot so tehnologija predelave hrane in sistemi managementa za 
vzpostavitev zagotavljanja varne hrane (De Boeck et al, 2015). Menimo, da je preplet starih 
in novih metod najboljši način zagotavljanja varnosti hrane. Potrebno je imeti delujoč sistem 
vodenja in zagotavljanja varnosti živil, ki temelji na zapisih ter tehnoloških rešitvah z visoko 
stopnjo KZVŽ.  
1.1.2 Raziskave na področju zagotavljanja varnosti živil  
Izbruhe okužb s hrano je Uprava Združenih držav Amerike (v nadaljevanju ZDA) za hrano 
in zdravila (U.S. FDA) povezala z nepravilnim ravnanjem s hrano v prehranskih obratih, 
vključno s šolami ter bolnišnicami (FDA - U.S. Food and Drug Administration, 2000). V 
študiji, ki so jo opravili v treh srednje zahodnih državah ZDA, so ocenili KZVŽ z uporabo 
že razvitega in validiranega merilnega inštrumenta v bolnišnicah in šolah (Ungku Zainal 
Abidin et al., 2014). Študija je bila namenjena raziskavi razlik dojemanja KZVŽ med 
zaposlenimi znotraj bolnišnice ali šole glede na njihove demografske razlike (spol, etnična 
pripadnost, starost, izobrazba, izkušnje). V drugih študijah je že bilo dokazano, da 
pomanjkanje časa, finančne težave ter drugi viri, potrebni za življenje, vplivajo na motivacijo 
in izobraževanje zaposlenih. Izobrazba in motivacija pa sta elementa KZVŽ, ki vplivata na 
varnost hrane  (Giampaoli et al., 2002).  V študiji so uporabili anketne vprašalnike in jih 
statistično obdelali (Ungku Zainal Abidin et al., 2014). Izkazalo se je, da sta predanost in 
podporno okolje zaposlenih najvišje ocenjena elementa KZVŽ, medtem ko sta bila najnižje 
ocenjena elementa presoja tveganja ter podpora sodelavcev in nadrejenih. Ugotovljeno je 
bilo, da nekatere demografske lastnosti vplivajo na delavčevo dojemanje elementov KZVŽ. 
Ocena elementov, povezanih z vodenjem in podporo sodelavcev, se je razlikovala glede na 
število let izkušenj v živilski industriji ter čas zaposlitve v organizaciji. Bolj izkušeni delavci 
so nižje ocenili doslednost vodenja pri uveljavljanju varnosti hrane, predanost nadrejenih in 
7 
 
podporo sodelavcev kakor novo zaposleni, manj izkušeni delavci. Prav tako so ugotovili, da 
mlajši zaposleni  (18–29 let) slabše ocenjujejo presojo tveganja, kakor starejši, kar pa je 
lahko rezultat pristranskega odziva starejših generacij. Starejše generacije dokazano 
izkazujejo močno lojalnost organizaciji in ne želijo ogroziti njenega ugleda, tudi če to ogrozi 
varnost hrane (Glass, 2007). Pomanjkljivost študije se izkaže v velikosti preiskovanega 
vzorca (Ungku Zainal Abidin et al., 2014). Študija je bila opravljena le v bolnišnicah in 
osnovnih šolah, ne pa tudi na univerzah, v zdravstvenih domovih in drugih podobnih tipih 
prehranskih obratov. Študija je bila opravljena v Iowi, Kansasu in Minnesoti, kar pomeni, 
da rezultat ne moremo posplošiti na celotno populacijo ZDA. Pomanjkljivost se izkaže tudi 
v pristranskosti odgovorov. Kljub temu da je anonimnost zagotovljena, zaposleni še vedno 
mislijo, da lahko realnost odgovorov vpliva na njihovo zaposlitev in ugled organizacije 
(Ungku Zainal Abidin et al., 2014).  
V Tajvanu so v študiji ocenili odnos med dojemanjem ter praktičnim izvajanjem 
zagotavljanja varnosti hrane pri dobaviteljih hrane, ki so v organizaciji zaposleni najmanj tri 
mesece za polni delovni čas (Ko, 2015). Vzroka za izbiro skupine v študiji nismo našli. 
Študija je bila opravljena na podlagi anketnega vprašalnika in statistične obdelave rezultatov. 
Zaposleni, ki so izobraženi na področju varnosti hrane, so bolje dojemali zahteve zakonodaje 
in se zavedali pomembnosti izobraževanj na področju zagotavljanja varnosti hrane kot 
neizobraženi na tem področju. Ugotovljene so bile tudi razlike glede na starost in spol. 
Ženske so v primerjavi z moškimi pokazale več spoštovanja do ravnanja s hrano ter 
zavedanja pomembnosti zagotavljanja varnosti hrane. Boljša vedenja pri ravnanju s hrano 
so se izkazala pri starostni skupini 51–60 let. Odnos in vedenje zaposlenih vplivata na 
podjetniško prakso dobaviteljev glede izpolnjevanja zahtev za varnost hrane. Pomanjkljivost 
raziskave se kaže v izbranem vzorcu. Rezultati povzemajo le dobavitelje živil, ne pa tudi 
ostalih delavcev v prehranski industriji (Ko, 2015). 
Ulična prehrana je po definiciji Svetovne zdravstvene organizacije (WHO – World Health 
Organization) hrana in pijača, pripravljena in prodana preko prodajalcev na ulicah in drugih 
javnih območjih, namenjena takojšnemu zaužitju (WHO, 1996). V Braziliji je bila izvedena 
študija z namenom ocene skladnosti ulične prehrane z mednarodnimi standardi za varnost 
hrane in zagotovitve podatkov za izdelavo zakonodajnih aktov za zagotovitev varnosti ulične 
prehrane (Rayza Dal Molin Cortese et al., 2015). V raziskavo so bili vključeni prodajalci 
ulične prehrane, opazovana področja pa demografski profil preiskovancev ter upoštevanje 
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načel DHP. Raziskava je temeljila na direktnem opazovanju preiskovanca in anketnem 
vprašalniku. Večina preiskovancev je bilo moških z dokončano osnovno šolo. Ugotovljeno 
je bilo, da si 95 % preiskovancev ni umilo roke med rokovanjem z denarjem in hrano ter po 
uporabi stranišča, 91 % ni nosilo pokrivala, 100 % prodajalcev ni imelo dostopa do oskrbe 
z vodo, 33 % si jih nikoli ni umilo roke, 24 % je vodo uporabilo le za umivanje rok in ničesar 
drugega, 33 % pa se jih nikoli ni udeležilo predavanj o varnosti hrane  (Rayza Dal Molin 
Cortese et al., 2015). 
Rezultati anket v brazilski raziskavi na področju varnosti živil nakazujejo, da neizobraženost 
anketirancev, pomanjkanje infrastrukture v prehranskem obratu in pomanjkljiva zakonodaja 
vplivajo na zmanjšano varnost živil in možnost izbruhov okužb s hrano (Rayza Dal Molin 
Cortese et al., 2015).  
DHP so postopki in prakse, ki se izvajajo z uporabo načel dobre prakse (British Retail 
Consortium, 2011) ter predstavljajo splošne ukrepe, na katerih so izoblikovani drugi sistemi 
zagotavljanja varnosti hrane in vodenja kakovosti (Ababio et al., 2015). V Ghani so na 
prijavo nizkega higienskega standarda v kuhinjah v enajstih šolah izvajali izobraževanje na 
področju DHP. Izvedli so študijo, v kateri so izmerili temperaturo toplotno obelanih živil, 
čas od konca priprave kosila do postrežbe, analizirali znanje DHP zaposlenih v kuhinji ter 
izvedli mikrobiološko preiskavo (na prisotnost bakterije Staphylococcus aureus) kuhanega 
riža v paradižnikovi omaki z ribo, pred izobraževanjem in po izobraževanju (Ababio et al., 
2015). Za oceno učinkovitosti izobraževanja so uporabili opisno metodo Wilcoxon signed-
rank testa, ki temelji na statistični primerjavi povprečij dveh odvisnih spremenljivk.  
Ugotovili so, da je izobraževanje pozitivno vplivalo na izboljšanje znanja zaposlenih na 
področju higienske prakse ter na zvišanje higienskega standarda (Ababio et al., 2015). 
Nepravilno rokovanje z živili igra pomembno vlogo pri nastanku izbruhov okužb, povezanih 
s hrano. Kar 97 % izbruhov okužb s hrano se v gostinski dejavnosti pojavi kot posledica 
nepravilnega rokovanja z živili (Howes et al., 1996). Pravilno rokovanje  pa zahteva ustrezno 
znanje in usposobljenost zaposlenih v živilsko-prehranskih obratih. Študija, v kateri so 
povzete metode in rezultati učinkovitosti izobraževanj na področju varnosti hrane ter DHP 
v komercialnem sektorju živilske industrije zajema pregled 46  študij, izvedenih po vsem 
svetu (Egan et al., 2007). V raziskavah so uporabljali različne metode: anketne vprašalnike, 
opazovanje zaposlenih pri delu z živili, itd. Anketni vprašalniki so povzemali glavne 
elemente zagotavljanja varnosti živil: živila z visokim tveganjem, kontaminacija živil s 
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patogenimi mikroorganizmi, navzkrižna kontaminacija, osebna higiena, nadzor temperature 
in čiščenje. Ocenjevalci so učinkovitost izobraževanj na področju varnosti živil izvajali na 
podlagi različnih teoretičnih modelov: primerjava skupine zaposlenih pred izobraževanjem 
in po izobraževanju, primerjava dveh različnih skupin, ki je prejela različno izobraževanje, 
primerjava skupine, ki se ni udeležila izobraževanja, in skupine, ki se je udeležila 
izobraževanja, opazovanje zaposlenih na delovnem mestu in ocenjevanje skladnosti 
njihovega ravnanja z zakonskimi predpisi, opazovanje enega subjekta na delovnem mestu.  
V devetih študijah se je po statistični obdelavi podatkov izkazalo, da je izobraževanje 
pozitivno vplivalo na zaposlene, le v eni študiji napredka niso potrdili (Egan et al., 2007). V 
študijah, kjer se izobraževanj ni izvajalo, so bili rezultati različni. Večina zaposlenih je 
pokazala dobro znanje na področju poznavanja patogenih mikroorganizmov, manj znanja pa 
na področju nadzora temperature (še posebno pogrevanje in ohlajevanje živil). Direktno 
primerjavo študij je bilo težko izvesti zaradi uporabe različnih metodologij raziskovanja, 
različnih zakonskih predpisov po državah ter izvajanja različno kakovostnih izobraževanj. 
V zelo malo študijah je bila vključena ocena odnosov med zaposlenimi, ki lahko pomembno 
vpliva na ravnanje z živili. V štirih izmed petih študij, ki so temeljile na inšpekcijskem 
pregledu in anketnem vprašalniku pred izobraževanjem in po izobraževanju, se je izkazal 
napredek (Egan et al., 2007). V Cook & Casey študiji ni bilo med kontrolno skupino in tisto, 
ki se je udeležila izobraževanja, nobene razlike. Izkazalo se je, da ni bilo nobene korelacije  
med rezultati preizkusa znanja ter rezultati inšpekcijskega pregleda. V nekaterih študijah je 
bilo ugotovljeno, da je ustrezno znanje nadrejenih izboljšalo procese zagotavljanja varnosti 
živil. Glavna pomanjkljivost 13 pregledanih študij je bila metodološka nenatančna raziskava 
s slabo definiranimi rezultati (Egan et al., 2007). Ugotovljeno je bilo, da izobraževanje ima 
vpliv na izboljšanje rezultatov preizkusa znanja na področju varnosti živil in inšpekcijskih 
pregledov, vendar to velja le kratkoročno. V večini študij niso upoštevali pomembnega 
elementa KZVŽ, t.j. – odnosov med zaposlenimi (Egan et al., 2007).  
Ugotovitev, da je živilo, ki ga proizvede živilsko podjetje, lahko vir okužb z živili, vodi do 
nezaupanja potrošnikov v blagovno znamko, v finančne izgube in celo v možnost propada 
podjetja (Griffith et al., 2010b). Zagotavljanje varnosti hrane ni le zdravstveni problem, 
ampak tudi težava s poslovno–finančne perspektive. Omenjeno problematiko so povzeli v 
študiji, katere namen je bil preučitev možnih okvirov za ocenjevanje KZVŽ (Griffith et al., 
2010b). Uporabljena metoda je bila pregled literature na področju organizacijske kulture, 
KZVŽ in raziskava elementov, ki se nanašajo na KZVŽ. Ugotovili so, da so za zagotavljanje 
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varnosti živil pomembni naslednji elementi:  sistemi vodenja in slog, vodenje, komunikacija, 
predanost, okolje in zaznavanje tveganja. Elementi predstavljajo osnovo za oceno KZVŽ, ki 
se lahko izkaže za negativno ali pozitivno. Pozitivna KZVŽ se kaže v skladnosti z 
dokumentiranimi sistemi in je pomemben poslovni cilj. Negativna KZVŽ nakazuje na 
neskladnost z zahtevami za zagotavljanje varnosti živil in je lahko rezultat pomanjkanja 
prizadevanj za varnost živil ali neustreznega vodenja in upravljanja (Griffith et al., 2010b). 
Izoblikovanje visoke stopnje KZVŽ zahteva oblikovanje ustreznih vodilnih in 
komunikacijskih sistemov, predanost vseh zaposlenih v živilskem obratu in ustrezno 
izmenjavo informacij znotraj in zunaj podjetja (komunikacija s strankami).  V študiji, kjer 
so povzete raziskave v treh živilsko-prehranskih obratih, kjer je prišlo do okužbe živil s 
patogenimi mikroorganizmi, so ugotovili, da je KZVŽ pomemben dejavnik tveganja 
izbruhov okužb, povezanih s hrano (Powell et al., 2011).  Zaposleni v podjetju z visoko 
stopnjo KZVŽ, prepoznajo tveganja pri rokovanju z živili, spodbujajo sistem vrednot, ki 
stremijo k izboljševanju varnosti hrane, spodbujajo učinkovit sistem za varnost živil, ki 
preprečuje izbruhe okužb s hrano, ne krivijo stranke za napake in ostanejo na delovnem 
mestu ob pojavu težav, ki vplivajo na varnost živil (Powell et al., 2011). 
V nekaterih študijah je že dokazano, da izobraževanje vpliva na izboljšanje zagotavljanja 
varnosti živil (Neal et al., 2012). Ugotovili so, da tradicionalni pristopi izobraževanj na 
področju varnosti živil niso vedno učinkoviti. V ta namen so se pričeli razvijati novi pristopi, 
ki vključujejo izobraževanje zaposlenih kot del kulture organizacije. Študija, v kateri so 
raziskovali stopnjo KZVŽ v hotelih in restavracijah,  je obsegala rezultate 103 študentov iz 
smeri vodenja hotelov in restavracij (Neal et al., 2012). Za raziskavo so uporabili anketne 
vprašalnike, izdelane na podlagi modificirane različice orodja za analizo klime ne področju 
varnosti živil (Food Safety Climate Tool), ki ga je razvil Ball s sodelavci (2010b). Na podlagi 
statistične obdelave podatkov sta bila po mnenju anketiranih študentov najpomembnejša 
elementa KZVŽ predanost v vodenju hotelov in restavracij ter vedenje zaposlenih. Z 
delovnim okoljem, ki spodbuja pozitivno vedenje zaposlenih, lahko zaposleni pri delu z 
živili zmanjšajo tveganja, ki povzročajo izbruhe okužb/zastrupitev, povezanih s hrano. 
Ugotovljeno je bilo, da element KZVŽ vodenje ključno vpliva na dosledno zagotavljanje 
varnosti živil. Anketirani v tej študiji se pri rokovanju s hrano počutijo osebno odgovorne in 
se zavedajo pomembnosti ustrezne osebne higiene, uporabe rokavic in drugih varnostnih 
ukrepov. Odnosi in prepričanja znotraj KZVŽ so odvisni predvsem od vodenja in motivacije, 
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načina komunikacije na področju varnosti živil in vzpostavitve zaupanja do zaposlenih na 
vodilnem položaju (Griffith et al., 2010a). Študija je omejena le na študente, ki delajo v 
živilski industriji. Če bi želeli rezultate posplošiti, bi morali v študijo zajeti vzorec redno 
zaposlenih za polni delovni čas (Neal et al., 2012).  
Izbruhi okužb/zastrupitev s hrano in slabi rezultati inšpekcijskih pregledov nakazujejo na 
nizko stopnjo KZVŽ ter vpliv ohlapnosti organizacijske kulture na vedenje zaposlenih. 
Čeprav je izobraževanje na področju zagotavljanja varnosti živil zagotovo ena izmed rešitev, 
se ga zaposleni zaradi pomanjkanja časa in vodenja ne udeležujejo (Stanwell-Smith, 2013). 
Večina študij na področju varnosti živil je pokazala, da imajo zaposleni v šolah veliko znanja 
o varnem rokovanju z živili (Giampaoli et al, 2002, Sneed, Henroid, 2007). Kljub temu se 
pojavljajo izbruhi okužb s hrano. V eni izmed študij so ugotovili, da zaposleni niso merili 
temperature živil pri toplotni obdelavi, niso kalibrirali opreme ter so si nepravilno umivali 
roke (Henroid, Sneed, 2004). V veliko študijah je veliko tveganje za varnost živil 
predstavljala uporaba nepravilne koncentracije razkužila in neustrezna raba detergentov 
(Henroid, Sneed, 2004). Študije kažejo tudi na neustrezno zagotavljanje  hladne verige, saj 
je bila hrana večkrat na sobni temperaturi celo noč (Giampaoli et al, 2002, Sneed, Henroid, 
2007).  
Delavci, zaposleni polni delovni čas, imajo več znanja o varnosti živil, kakor zaposleni za 
polovični delovni čas. Primerjava zaposlenih glede na čas zaposlitve je pokazala, da delavci, 
zaposleni za polni delovni čas, bolje razumejo pomembnost preprečitve navzkrižne 
kontaminacije ter skrbijo za ustrezno in dosledno izvajanje higiene rok (Lin, Sneed, 2005a). 
Komunikacija je predvsem odvisna od vzpostavljenih odnosov v organizaciji. Boljši so 
odnosi, več je medsebojne komunikacije, boljše je razumevanje in zaposleni so pripravljeni 
poslušati. Pomembni sta obe vrsti komunikacije, tako vertikalna kot horizontalna. 
Informacije, ki tečejo skozi delovni proces, morajo biti razumljive in jasne. Komunikacija 
je pomembna za vzpostavljanje kakovostnih medsebojnih odnosov (Grčar, 2011). 
Podajanje dvoumnih, vsebinsko in številčno preobsežnih informacij ter strahospoštovanje 
do nadrejenega lahko privede do motene komunikacije med zaposlenimi. Pomanjkanje 
motivacije in drugih elementov, ki vplivajo na motenje komunikacije med zaposlenimi, 
lahko  vpliva na končni cilj – zagotovitev varnega živila za uporabnika (Vodopivec, 2011). 
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1.1.3 Definicije na področju zagotavljanja varnosti živil  
Organizacijska kultura je vzorec predpostavk v povezavi z načinom povezovanja skupin 
ljudi med sabo tako znotraj kot zunaj organizacije (Smith, 2003) ali preprosteje koncept, ki 
opisuje, kako zaposleni vidijo svojo organizacijo (Chatman, 1989). Organizacijska kultura 
predstavlja zedinjene elemente tradicije, filozofije, norme ter komunikacije in predstavlja 
vzorec osnovnih domnevanj, ki jih določena skupina razvije med reševanjem težav (Schein, 
1985). Organizacijska kultura ima pomemben vpliv na izboljšanje varnosti hrane (Arendt, 
Sneed, 2008; Pragle et al., 2007).  
Pojem kulture varnosti je povzet po konceptu organizacijske kulture in velja za eno od 
specifičnih aktivnosti na delovnem mestu, npr. varnost ljudi v podjetju. Kultura varnosti je 
komponenta organizacijske kulture, njen glavni namen pa je povečanje in izboljšanje 
varnejših delovnih praks (Arendt, Sneed, 2008; Pragle et al., 2007). KZVŽ, ki pojasnjuje, na 
kakšen način organizacija zagotavlja varnost živil (Raspor, Jevšnik, 2008), pa izhaja iz 
definicije kulture varnosti v drugih visoko reguliranih okoljih in povezuje stališča, 
prepričanja ter vrednote zaposlenih. KZVŽ v eni izmed študij opisujejo kot nastajajoč 
dejavnik tveganja, kateremu pripisujemo čedalje večjo pomembnost (Griffith et al., 2010a). 
Z analizo KZVŽ v organizaciji definiramo njene elemente, na podlagi katerih lahko 
izoblikujemo ustrezna orodja za izboljšanje varnosti živil (Griffith et al., 2010a).  
KZVŽ je združitev prevladujočih, relativno konstantnih, naučenih skupnih vedenj, vrednot 
in prepričanj, ki prispevajo k higienskemu vedenju, ki se uporablja v okolju rokovanja z 
živili (Griffith et al., 2010a). Klima varnosti živil pa je združitev različnih komponent: 
vodenje, zaupanje zaposlenih, jasna prepoznavnost upravljanja in vodenja, odgovornost na 
vseh ravneh, izmenjava znanja in informacij (Yiannas, 2009). Klima varnosti živil je 
komponenta KZVŽ (Zohar, 2011).   
KZVŽ je pojem, ki se je šele pričel uvajati na območju Slovenije, in pojasnjuje, kako oz. na 
kakšen način organizacija zagotavlja varnost živil. Pomembno je spremljati dejavnike 
tveganj in preučevati človeški faktor kot dejavnik tveganja (Raspor in Jevšnik, 2008). 
Izobraževanje »Higienski minimum« je bilo nekdaj obvezujoče predavanje oz. tečaj, ki je 
obsegal osnovno znanje o higienskih stališčih za varnost živil (Čebular et al., 2014). 
Izobraževanje »Higienski minimum«  je zajemalo vsebine higiene živil, osebne higiene, 
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epidemiologijo nalezljivih bolezni ter zastrupitve s hrano in osnove deratizacije, dezinsekcije 
in dezinfekcije. V Sloveniji smo ukinili zahteve glede poklicnega usposabljanja, kar lahko 
pomeni, da osebe, ki niso usposobljene za ustrezno ravnanje z živili, prihajajo v stik z njimi. 
»Higienski minimum« je predstavljal izbor predavanj, katerega se je moral na vsakih pet let 
udeležiti vsak delavec, ki je prihajal v stik z živili (Čebular et al., 2014). Ministrstvo za 
zdravje Republike Slovenije, ki je ukinilo obvezno udeležbo na tečaju »Higienskega 
minimuma«, je leta 2004  v Pravilniku o higieni živil podalo nabor znanj, ki jih mora 
obvladovati vsaj odgovorna oseba v živilsko-prehranskem obratu, vendar je bil le-ta 
preklican leta 2007 (Čebular et al., 2014).  Kmalu je obvezujoči tečaj nadomestil sistem 
HACCP. HACCP je sistem, ki nosilcem živilske dejavnosti zagotavlja dosego višjega 
standarda varnosti živil (Uredba o higieni živil (ES) št. 852/2004). HACCP je sistem 
obvladovanja tveganj, ki so pomembna za varnost živil (NIJZ, 2015c). Tveganje predstavlja 
vsako kemijsko, fizikalno ali kemijsko onesnaženje, ki ogroža zdravje potrošnika. HACCP 
sistem vsebuje sedem načel, katerih se mora držati vsak zaposleni v živilsko-prehranskem 
obratu. Sedem načel HACCP sistema je analiza dejavnikov tveganja, določanje kritičnih 
kontrolnih točk, določanje kritične mejne vrednosti, vzpostavitev in izvajanje monitoringa 
kritičnih kontrolnih točk, določitev korekcijskih ukrepov, verifikacija in validacija (NIJZ, 
2015d). 
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2 NAMEN 
Z načrtovano raziskavo želimo ugotoviti dejavnike, ki vplivajo na oblikovanje KZVŽ med 
delavci v gostinskih obratih po Sloveniji.  
Cilj raziskave je s prevedenim in validiranim anketnim vprašalnikom (Ungku Zainal Abidin, 
2013) ugotoviti, na kakšen način demografske značilnosti delavcev v gostinskih obratih po 
Sloveniji vplivajo na KZVŽ.  
2.1 Hipoteze 
Predvidevamo, da nekatere demografske značilnosti delavcev v gostinskih obratih vplivajo 
na oblikovanje KZVŽ. Menimo, da so spol, starost in število let na trenutnem delovnem 
mestu demografske značilnosti delavcev v gostinskih obratih v Sloveniji, ki ne vplivajo na 
oblikovanje KZVŽ. Predvidevamo, da izobraževanje (Higienski minimum), izkušnje in 
izobrazba anketirancev vplivajo na oblikovanje KZVŽ.  
Zato smo si v raziskavi zastavili eno raziskovalno vprašanje in štiri hipoteze: 
Raziskovalno vprašanje: 
Na kakšen način demografske značilnosti anketirancev vplivajo na KZVŽ? 
Hipoteza 1:  
Spol in starost ne vplivata na KZVŽ. 
Hipoteza 2:  
Izobraževanje (Higienski minimum) vpliva na KZVŽ. 
Hipoteza 3:  
Število let na trenutnem delovnem mestu ne vpliva na KZVŽ.  
Hipoteza 4:  
Izkušnje in izobrazba vplivata na KZVŽ.   
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3 METODE DELA 
Pregledali smo znanstveno literaturo na področju KZVŽ. Znanstveno raziskovalne članke, 
objavljene v obdobju od 1970 do 2018, smo iskali v treh podatkovnih bazah: Science Direct, 
Scopus in Pubmed po ključnih besedah: varnost živil, kultura zagotavljanja varnosti živil, 
zaposleni pri delu z živili, gostinstvo. 
Podatke smo zbirali s pomočjo kvantitativne metode zbiranja podatkov. Izvedli smo 
presečno raziskavo, v katero so bili vključeni gostinski obrati na območju Slovenije. V 
gostinske obrate na območju Slovenije, ki smo jih pridobili s pomočjo baze, ki jo poseduje 
Sekcija za gostinstvo in turizem, smo odgovornim osebam na področju zagotavljanja 
varnosti živil poslali vabilo k sodelovanju v raziskavi in anketne vprašalnike. Podatke smo 
zbirali z uporabo prevedenega validiranega anketnega vprašalnika, povzetega po raziskavi z 
naslovom »Merjenje kulture zagotavljanja varnosti živil« (Ungku Zainal Abidin, 2013). 
Anketni vprašalnik smo iz angleškega jezika timsko prevedli v slovenski jezik in ga 
prilagodili našemu okolju ter testirali med zaposlenimi v gostinstvu in med strokovnjaki na 
področju živilstva.  
3.1 Vzorec 
Vzorec smo oblikovali na podlagi baze, ki jo poseduje Sekcija za gostinstvo in turizem. 
Anketne vprašalnike smo osebno razdelili vodjem gostinskih obratov ali poslali na naslove 
lastnikov gostinskih obratov in jih v spremnem dopisu in po predhodnem telefonskem 
pogovoru prosili, da jih razdelijo med zaposlene, ki ravnajo z živili. Prosili smo jih tudi, da 
izpolnjene anketne vprašalnike zberejo in nam jih pošljejo nazaj, zato smo k spremnemu 
dopisu priložili tudi kuverto z naslovom in znamko. Predstavili smo namen in cilje raziskave 
ter koristi le-te za gostinske obrate. Skupno smo poslali 608 anket. Od 202 vrnjenih 
vprašalnikov smo lahko analizirali podatke le 158 anketirancev, zaposlenih pri delu z živili. 
Anketne vprašalnike, ki so bili pomanjkljivo izpolnjeni, smo izključili iz statistične obdelave 
podatkov.  
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3.2 Analiza zbranih podatkov 
Na podlagi pridobljenih izpolnjenih vprašalnikov smo rezultate vnesli v datoteko programa 
Excell ter jih nato prenesli v program Statistični paket za družbene vede (Statistical Package 
for the Social Sciences – SPSS, verzija 22). Analiza podatkov je vključevala temelje opisne 
statistike, vključno s standardno deviacijo, pogostostjo, aritmetično sredino in uporabo 
prikaza analiziranih podatkov v deležih. Izvedli smo primerjalno analizo z uporabo 
neodvisnega t-testa, s katero smo preučili pomembne razlike v KZVŽ, ki temeljijo na 
demografskih značilnostih. V tabeli 12 so prikazani rezultati po elementih KZVŽ v 
primerjavi z demografskimi značilnostmi anketirancev. Rezultate ter odgovore na hipoteze 
smo pridobili z izdelavo statističnih testov:  t-test za dva neodvisna vzorca in ANOVA.  
T-test za dva neodvisna vzorca je parametrični test, s katerim preverjamo, ali obstajajo 
razlike med aritmetičnimi sredinami v dveh vzorcih. S t-testom smo preverili, ali obstajajo 
statistično značilne razlike dveh aritmetičnih sredin (Statistic Solutions, 2018). ANOVA 
(analiza variance) je pogosto uporabljen parametričen test, s katerim preverjamo, ali 
obstajajo statistično značilne razlike aritmetičnih sredin pri več kot dveh kategorijah.  
ANOVA nam torej pove, ali se tri ali več skupin med seboj statistično razlikujejo (Statistics 
Solutions, 2013). 
3.3 Raziskovalni inštrument 
Uporabili smo standardiziran vprašalnik, ki obsega 48 vprašanj, s katerimi smo pridobili 
rezultate posameznih meritev, merjenih s sedem stopenjsko Likertovo lestvico, ki se 
nanašajo na prakse pri zagotavljanju varnosti živil na delovnem mestu anketiranca.  
Vprašalnik smo prevedli iz angleškega jezika v slovenski in ga prilagodili našemu okolju. 
Vprašalnik vsebuje še 14 vprašanj, s katerimi smo pridobili demografske podatke 
anketiranca, in 4 vprašanja o gostinskem obratu, v katerem je anketiranec trenutno zaposlen 
ali ima status dijaka oz. študenta. Vprašanja so zaprtega tipa.  
Likertovo lestvico je leta 1936 razvil ameriški psiholog Rensis Likert in je danes 
najpogosteje uporabljena lestvica v študijah z anketnimi vprašalniki. Likertova lestvica 
temelji na izražanju stališč posameznika oz. ocenjevanje strinjanja sklopa trditev na podlagi 
merske lestvice (Russell, Cohn, 2012).  
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Prvi del vprašalnika so sestavljala vprašanja o dojemanju zaposlenega glede komunikacije, 
managementa, samozadovoljstva na delovnem mestu, delovnega okolja, samega dela ter 
tveganja na delovnem mestu, v gostinskem obratu, kjer je zaposlen. Z elementi KZVŽ 
(komunikacija, management, delo, samozadovoljstvo, okolje, tveganje) smo želeli opisati 
KZVŽ v gostinskih obratih v Sloveniji. Drugi del vprašalnika povzema demografske 
podatke anketirancev. To so podatki o spolu, starosti, delovni dobi, usposobljenosti ter 
izkušnjah na delovnem mestu, s katerimi smo želeli ugotoviti njihov vpliv na oblikovanje 
KZVŽ. Anketni vprašalnik je priložen na koncu magistrskega dela v prilogi.  
3.4 Predstavitev rezultatov 
Na podlagi rezultatov, ki smo jih predstavili tabelarično in grafično, smo napisali razpravo 
in jo podkrepili z rezultati podobnih študij ter potrdili ali ovrgli hipotezo in odgovorili na 
raziskovalno vprašanje.   
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4 REZULTATI 
4.1 Demografski podatki 
Regijska porazdelitev vzorca  
 
V tabeli 1 so predstavljeni podatki o številu (n) in deležu (%)  anketirancev, ki so sodelovali 
v raziskavi. Sodelovalo je skupno 158 anketirancev iz pomurske, koroške, jugovzhodno 
slovenske, osrednjeslovenske, gorenjske, primorsko-notranjske in goriške regije. 
Frekvenčna porazdelitev anketirancev po regijah je prikazana v Tabeli 1. Največ 
anketirancev prihaja iz Jugovzhodne Slovenije (31 %) in iz pomurske regije (30 %).  
Tabela 1: Število (n) in delež (%)  anketirancev, razdeljenih glede na statistične regije v 
Sloveniji 
 Statistična regija Slovenije Število (n) Delež (%) 
Delež  
veljavni (%) 
Kumulativni 
delež (%) 
 Veljavno  Pomurska 48 30,4 30,6 30,6 
 Koroška 9 5,7 5,7 36,3 
 Jugovzhodna Slovenija 49 31,0 31,2 67,5 
 Osrednjeslovenska 7 4,4 4,5 72,0 
 Gorenjska 9 5,7 5,7 77,7 
 Primorsko-notranjska 14 8,9 8,9 86,6 
 Goriška 21 13,3 13,4 100,0 
 Skupaj 157 99,4 100,0  
 Manjkajoče  Ni odgovoril 1 0,6 
 
 Skupaj 158 100,0 
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Razdelitev glede na spol 
V raziskavi je sodelovalo 107 (68 %) žensk in 51 (32 %) moških (Slika 4).  
 
Slika 4: Porazdelitev anketirancev glede na spol 
 
Porazdelitev glede na trenutni delovni naziv 
V raziskavi je sodelovalo 37 glavnih kuharjev, 37 pomočnikov kuharja, 29 natakarjev, 13 
vodij gostinstva, 4 slaščičarjev, 5 pomivalcev posode, 6 direktorjev gostinstva in 26 
anketirancev, ki so svoj delovni naziv opredelili kot drugo. Eden izmed anketirancev na 
vprašanje ni odgovoril.  Rezultati so natančneje prikazani v spodnji tabeli 2.  
Tabela 2: Trenutni delovni naziv anketirancev 
 Delovni naziv Število (n) Delež (%) 
Delež 
 veljavni (%) 
Kumulativni 
delež (%) 
 Veljavno  Vodja gostinstva 13 8,2 8,3 8,3 
 Direktor gostinstva 6 3,8 3,8 12,1 
 Glavni kuhar 37 23,4 23,6 35,7 
 Pomočnik kuharja 37 23,4 23,6 59,2 
 Slaščičar 4 2,5 2,5 61,8 
 Pomivalec posode 5 3,2 3,2 65,0 
 Natakar 29 18,4 18,5 83,4 
 Drugo: 26 16,5 16,6 100,0 
 Skupaj 157 99,4 100,0  
 Manjkajoče  Ni odgovoril 1 0,6   
 Skupaj 158 100,0   
68 % 32 % 
moški ženski 
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Porazdelitev glede na državo, v kateri so bili anketiranci rojeni  
V raziskavi je sodelovalo največ (86 %) anketirancev, rojenih v Sloveniji (Tabela 3), najmanj 
pa v Makedoniji (0,6 %) ter Črni gori (0,6 %). Trije anketiranci so na to vprašanje odgovorili 
z Jugoslavija.  
Tabela 3: Število (n) in delež (%) anketirancev glede na državo, v kateri so bili rojeni 
 Država rojstva Število (n) Delež (%) 
Delež  
veljavni (%) 
Kumulativni 
delež (%) 
 Veljavno  Bosna in Hercegovina 6 3,8 3,8 3,8 
 Črna gora 1 0,6 0,6 4,4 
 Hrvaška 5 3,2 3,2 7,6 
 Jugoslavija 3 1,9 1,9 9,5 
 Madžarska 2 1,3 1,3 10,8 
 Makedonija 1 0,6 0,6 11,4 
 Nemčija 2 1,3 1,3 12,7 
 Slovenija 136 86,0 86,0 98,7 
 Srbija 2 1,3 1,3 100,0 
 Skupaj 158 100,0 100,0  
 
 
Porazdelitev anketirancev glede na materni jezik 
Materni jezik večine anketirancev je slovenski. Slovenščino je med 158 anketirancev izbralo 
141 anketirancev (Tabela 4).   
Tabela 4: Število (n) in delež (%) anketirancev glede na materni jezik 
 Materin jezik Število (n) Delež (%) 
Delež  
 veljavni (%) 
Kumulativni 
delež (%) 
 Veljavno  Bosanski 2 1,3 1,3 1,3 
 Črnogorski 1 0,6 0,6 1,9 
 Hrvaški 5 3,2 3,2 5,1 
 Madžarski 1 0,6 0,6 5,7 
 Makedonski 1 0,6 0,6 6,3 
 Slovenski 141 89,2 89,2 95,6 
 Srbski 5 3,2 3,2 98,7 
 Srbohrvaški 2 1,3 1,3 100,0 
 Skupaj 158 100,0 100,0  
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Porazdelitev anketirancev glede na izobrazbo 
V tabeli 5 je prikazano število (n) in delež (%) anketirancev glede na doseženo izobrazbo. 
37,3 %  anketirancev je končalo srednjo strokovno šolo smeri kuhar, 24,7 % je končalo 
srednjo strokovno šolo druge smeri.  
Tabela 5: Število (n) in delež (%) anketirancev glede na doseženo izobrazbo 
 Formalna izobrazba Število 
Delež  
(%) 
Delež  
veljavni (%) 
Kumulativni 
delež (%) 
Veljavno 
Končana osnovna šola 16 10,1 10,1 10,1 
Končana srednja strokovna 
šola smer kuhar 
59 37,3 37,3 47,5 
Končana srednja strokovna 
šola smer natakar 
12 7,6 7,6 55,1 
Končana srednja strokovna 
šole druge smeri 
39 24,7 24,7 79,7 
Gimnazija 6 3,8 3,8 83,5 
Višja/visoka šola 
(univerza) in več 
26 16,5 16,5 100,0 
Skupaj 158 100,0 100,0  
 
Izobraževanja in usposabljanja na delovnem mestu  
V tabeli 6 je prikazano število (n) in delež (%) anketirancev glede na udeležbo izobraževanja 
»Higienski minimum«, v tabeli 7 pa število (n) in delež (%) anketirancev glede na vrsto 
izobraževanja. 92,4 % anketirancev se je v svojem delovnem obdobju že udeležilo 
usposabljanj s področja varnosti živil, medtem ko se jih 7,6 %  ni. Usposabljanja so po večini 
opravljali enkrat letno. 68,4 % se jih je udeležilo notranjega usposabljanja (usposabljanja, 
organizirana znotraj živilsko-prehranskega obrata). 31,6 % sodelujočih se je udeležilo 
zunanjih usposabljanj (usposabljanja, organizirana preko drugih organizacij oz. podjetij).  
Analize ankete so pokazale, da se je izobraževanja »Higienski minimum«, ki so ga izvajali 
strokovni delavci na nekdanjem Inštitutu za varovanje zdravja (IVZ) in Območnih Zavodih 
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za zdravstveno varstvo (ZZV) po Sloveniji, udeležilo 66,5 % anketirancev, 31,6 % pa ne. 
2,3 %  izmed sodelujočih v anketi se na zgoraj omenjeno vprašanje ni opredelilo. 31,6 % 
anketirancev, ki se je udeležilo izobraževanja  »Higienski minimum«, je bilo mnenja, da so 
z omenjenim izobraževanjem v primerjavi z ostalimi usposabljanji o varnosti in higieni živil 
pridobili več znanja, 32,9 % približno enako znanja. 7,0 % anketirancev je bilo mnenja, da 
so z zgoraj omenjenim izobraževanjem pridobili manj znanja.   
V okviru celotnega življenjskega usposabljanja na področju varnosti živil se je največ (55,9 
%) anketirancev udeležilo predavanj in usposabljanj na delovnem mestu (24,1 %). 
Tabela 6: Število (n) in delež (%) anketirancev glede na udeležbo izobraževanja 
»Higienski minimum« 
Udeležba na izobraževanju Število (n) Delež (%) 
Delež 
veljavni (%) 
Kumulativni 
delež (%) 
Veljavno Da 105 66,5 66,9 66,9 
Ne 50 31,6 31,8 98,7 
Drugo 2 1,3 1,3 100,0 
Skupaj 157 99,4 100,0  
Manjkajoče Ni odgovoril 1 0,6   
 Skupaj 158 100,0   
če DA – Prosimo, ocenite, ali ste v primerjavi s sedanjimi usposabljanji o higieni in varnosti živil nekdaj na 
izobraževanju »Higienski minimum« 
Primerjava med izobraževanji Število (n) Delež (%) 
Delež 
veljavni (%) 
Kumulativni 
delež (%) 
Veljavno Pridobili več znanja 50 31,6 44,2 44,2 
Pridobili približno 
enako znanja 
52 32,9 46,0 90,3 
Pridobili manj 
znanja 
11 7,0 9,7 100,0 
Skupaj 113 71,5 100,0  
Manjkajoče Ni odgovoril 45 28,5   
 Skupaj 158 100,0   
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Tabela 7: Število (n) in delež (%) anketirancev glede na vrsto izobraževanja 
 Vrsta izobraževanja 
Odzivi Delež 
primerov 
(%) Število (n) Delež (%) 
Veljavno Predavanja 123 55,9 77,8 
Usposabljanje na delovnem mestu 53 24,1 33,5 
Delavnice 16 7,3 10,1 
Praktični prikaz delovnih postopkov 21 9,5 13,3 
Drugo 7 3,2 4,4 
Skupaj 220 100,0 139,2 
 
 
Podatki o trenutnem delovnem mestu anketirancev 
V sliki 5 je predstavljeno število (n) anketirancev glede na velikost gostinskega obrata. 
Anketiranci so zaposleni v gostinskem obratu od 0 do 40 let, kar je povprečno 11, 34 let. Od 
tega jih 88,6 % dela v enem gostinskem obratu, 11,4 % v več gostinskih obratih. 39,9 % 
anketirancev je zaposlenih v hotelu, 7,6 % v gostišču, 1,27 % v prenočiščih, 20,3 % pa je 
zaposlenih po različnih ustanovah oz. podjetjih: bolnišnica, casino, hostel, dijaški dom, 
kmečki turizem, turistična organizacija ter vrtec. Glede na vrsto prehranskega obrata največ 
(41,1 %) anketirancev dela v restavraciji, 10,7 % v gostilni, 9,5 % v centralnih kuhinjah, 3,2 
% v kavarnah, 3,2 % v slaščičarnah, 2,5 % v okrepčevalnicah ter 6,7 % v baru. Preostalih 
10,8 % anketirancev se je glede na prehranski obrat opredelilo pod »drugo«.  Velikosti 
gostinskih obratov smo v anketi razdelili na 4 skupine. Velikost gostinskega obrata 33,5 % 
anketirancev je srednja (10–30 miz ali 40–120 sedežev), 58,9 % anketirancev pa velika (več 
kot 30 miz ali več kot 120 sedežev). Ostali anketiranci delajo v gostinskih obratih brez miz 
in majhnih gostinskih obratih, ki imajo manj kot 10 miz ali manj kot 40 sedežev.   
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Slika 5: Število (n) anketirancev glede na velikost gostinskega obrata 
 
Sir iz surovega mleka, tatarski biftek in surovi morski sadeži spadajo v skupino rizičnih živil. 
Ker takšna živila niso toplotno obdelana, predstavljajo večje tveganje za tistega, ki bi jih ob 
neustreznem ravnanju zaužil (NIJZ, 2015a). V anketnem vprašalniku smo želeli izvedeti, ali 
anketiranci v gostinskih obratih strežejo sir iz surovega mleka, tatarski biftek in surove 
morske sadeže. 82,9 % anketirancev ne ponuja sira iz surovega mleka, 70,3 % jih ne streže 
tatarskega biftka in 88,0 % jih ne ponuja surovih morskih sadežev (Tabela 8, 9, 10).  
Tabela 8: Ali gostinski obrat ponuja sir iz surovega mleka? 
 Sir iz surovega mleka Število (n) 
Odstotek 
(%) 
Odstotek 
veljavni (%) 
Kumulativni 
odstotek (%) 
Veljavno 
 
Da 20 12,7 12,7 12,7 
Ne 131 82,9 82,9 95,6 
Ne vem 7 4,4 4,4 100,0 
Skupaj 158 100,0 100,0  
 
 
 
 
Število (n) 
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Tabela 9: Ali Vaš gostinski obrat ponuja tatarski biftek? 
 Tatarski biftek Število (n) 
Odstotek 
(%) 
Odstotek 
veljavni (%) 
Kumulativni 
odstotek (%) 
Veljavno Da 44 27,8 27,8 27,8 
Ne 111 70,3 70,3 98,1 
Ne vem 3 1,9 1,9 100,0 
Skupaj 158 100,0 100,0  
Tabela 10: Ali Vaš gostinski obrat ponuja surove morske sadeže? 
 Surovi morski sadeži Število (n) 
Odstotek 
(%) 
Odstotek 
veljavni (%) 
Kumulativni 
odstotek (%) 
Veljavno Da 16 10,1 10,1 10,1 
Ne 139 88,0 88,0 98,1 
Ne vem 3 1,9 1,9 100,0 
Skupaj 158 100,0 100,0  
4.2 Analiza rezultatov po elementih kulture zagotavljanja varnosti 
živil 
V namen raziskovanja  na področju varnosti živil in ugotavljanja stopnje KZVŽ v gostinskih 
obratih na območju Slovenije smo uporabili standardiziran vprašalnik, ki obsega 48 
vprašanj, s katerimi smo pridobili rezultate glede posameznih sklopov proučevanja KZVŽ.  
48 vprašanj smo umestili v 6 sledečih elementov: management, komunikacija, 
samozadovoljstvo, okolje, delo in tveganje. Anketiranci so na vprašanja odgovorili po 
Likertovi lestvici z ocenami od 1 do 7. Če so anketiranci obkrožili številko 1, to pomeni, da 
se s trditvijo nikakor ne strinjajo, številko 2, če se delno ne strinjajo, številko 3, če se ne 
strinjajo, številko 4, če so nevtralni, številko 5, če se strinjajo, številko 6, če se delno strinjajo, 
in številko 7, če se s trditvijo zelo strinjajo.  
Element management se nanaša na vpliv obnašanja vodstva do zaposlenih, upoštevanje 
delovnih pravil in postopkov za zagotavljanje varnosti živil, vpliv izobraževanj na zaposlene, 
sodelovanje med delavci ter splošen vpliv načina poslovanja v obratu na ustrezno ravnanje 
z živili. Ugotovili smo, da so anketiranci v povprečju na vprašanja odgovorili, da se delno 
strinjajo (Tabela 11), da so udeležba na izobraževanjih ter delovna pravila in postopki 
koristni za delo z živili. Nadrejeni delujejo skladno s pravili in poslujejo ter vodijo v smeri 
zagotovitve ustreznega ravnanja z živili. Delno so se strinjali tudi, da delavci med sabo 
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sodelujejo in se podpirajo, kar zagotavlja višjo stopnjo KZVŽ. Večina anketirancev je bilo 
nevtralnih pri trditvi: »Moj nadrejeni deluje skladno s pravili za zagotavljanje varnosti živil«. 
Pri istem vprašanju je v primerjavi z ostalimi rezultati odgovorov na vprašanja standardna 
deviacija višja, kar kaže na večje razlike v odgovorih med anketiranci. Razlike se kažejo tudi 
v sistemu nagrajevanja anketirancev v primeru upoštevanja dobrih praks pri zagotavljanju 
varnosti živil. Povprečno so anketiranci nevtralnega mnenja in je standardna deviacija višja. 
To pomeni, da imajo le po določenih gostinskih obratih v Sloveniji vzpostavljen sistem 
nagrajevanja v primeru ustreznega izvajanja delovnih postopkov pri delu z živili.  
Z elementom komunikacija smo želeli izvedeti, koliko in na kakšen način poteka 
komunikacija med delavci ter njen vpliv na ustrezno zagotavljanje varnosti živil. Kot je 
razvidno v spodnji tabeli 11, se v povprečju anketiranci delno strinjajo s trditvami, ki se 
nanašajo na komunikacijo v gostinskem obratu. Najmanjši standardni odklon in največje 
strinjanje med anketiranimi se kažejo pri trditvi: »Lahko direktno spregovorim, če vidim, da 
nekaj vpliva na varnost živil«.  Glede na analizirane rezultate med delavci v gostinskih 
obratih komunikacija med delavci in vodilnimi osebami poteka uspešno, kar zagotavlja višjo 
stopnjo KZVŽ.  
Samozadovoljstvo je element, s katerim smo želeli izvedeti vpliv delavca na varnost živil v 
gostinski obrti, na podlagi njegove prizadevnosti in upoštevanja pravil. Ugotovili smo, da 
anketiranci po njihovem mnenju dobro sledijo pravilom zagotavljanja varnosti živil, saj 
verjamejo v njihovo pomembnost in se zavedajo posledic ob neupoštevanju le-teh. Varnost 
živil je po mnenju anketirancev glavna prioriteta v gostinskem obratu. Samozadovoljstvo je 
imelo najvišjo stopnjo strinjanja.  
Okolje je element, s katerim smo želeli ugotoviti korelacijo med okoljem delavca in 
varnostjo živil. V element okolje je umeščena zagotovitev ustrezne delovne opreme v 
posameznem gostinskem obratu ter umerjanje in vzdrževanje le-te. Rezultati ankete ne 
kažejo nobenih velikih odstopanj v odgovorih med anketiranci. Ti so mnenja, da imajo v 
večini na voljo ustrezno delovno opremo, ki jo redno vzdržujejo in umerjajo.  
Večje razlike med odgovori se pojavijo pri elementu delo. V povprečju je mnenje 
anketirancev, da ob zapuščanju delovnega mesta niso kaznovani, nevtralno. Ugotovitve 
kažejo na razlike v kaznovanosti delavcev zaradi upravičenega zapuščanja delovnega mesta, 
med posameznimi gostinskimi obrati.  
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Največja odstopanja med mnenji posameznikov glede zagotavljanja varnosti živil, se kažejo 
pri vprašanjih, ki opisujejo element tveganje. Največjo razpršenost v odgovorih kaže 
predvsem trditev: »Menim, da napisana pravila in postopki za zagotavljanje varnosti živil 
niso nič drugega kot krinka v primeru tožbe«. Anketiranci se s prej omenjeno trditvijo v 
povprečju ne strinjajo, vendar rezultat standardne deviacije kaže na večjo razpršenost med 
odgovori.  
Statistična analiza ankete je podrobno prikazana v tabeli 11. 
Tabela 11: Prikaz rezultatov anketnega vprašalnika  v korelaciji z elementi KZVŽ: 
management, komunikacija, samozadovoljstvo, okolje, delo in tveganje 
 Elementi 
Število 
(n) 
Aritmetična 
sredina 
Standardna 
deviacija 
Varianca 
Management      
Če ne delam tako, kot je predpisano, me na to 
opozorijo. 
158 6,04 1,012 1,024 
Delovna pravila in postopki za zagotavljanje 
varnosti živil so jasno predpisani. 
158 5,97 1,046 1,095 
Izobraževanja o varnosti živil, ki nam jih 
organizira vodstvo, so koristna za naše delo. 
158 5,97 1,114 1,241 
Ko je potrebno narediti veliko dela zelo hitro, 
sodelavci sodelujemo kot ekipa, z namenom 
varnega opravljanja nalog. 
158 5,9 1,19 1,416 
Moj nadrejeni deluje skladno s pravili za 
zagotavljanje varnosti živil. 
158 5,91 1,191 1,419 
Moj nadrejeni vedno preverja zaposlene, če 
varno ravnajo z živili. 
158 5,72 1,277 1,632 
Moje izvajanje zahtev za varnost živil je del 
moje letne ocene. 
158 4,85 1,709 2,919 
Nadrejeni me prijazno opozori o neustreznem 
ravnanju z živili. 
158 5,61 1,325 1,756 
Novi in izkušeni delavci med seboj 
sodelujemo, da zagotovimo nemoteno 
delovanje dobrih praks zagotavljanja varnosti 
živil. 
158 5,84 1,15 1,323 
Oddelki med seboj dobro sodelujemo z 
namenom, da strankam zagotovimo varno 
pripravljeno hrano. 
158 5,77 1,084 1,174 
Sodelavci vedno podpiramo drug drugega, 
kadar gre za zagotavljanje varnosti živil. 
158 5,77 1,028 1,056 
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Nadaljevanje tabele 11 
 Elementi 
Število 
(n) 
Aritmetična 
sredina 
Standardna 
deviacija 
Varianca 
Management      
Ukrepi nadrejenih kažejo, da je zagotavljanje 
varnih živil potrošniku glavna prioriteta. 
158 5,66 1,166 1,36 
Vodstvo dosledno uveljavlja pravila varnosti 
živil pri zaposlenih. 
158 5,85 1,095 1,2 
Vodstvo me navdihuje k sledenju dobrim 
praksam zagotavljanja varnosti živil. 
157 5,59 1,225 1,499 
Vodstvo upošteva vsa pravila za zagotavljanje 
varnosti živil. 
158 5,88 1,114 1,24 
Vodstvo zagotavlja ustrezno usposabljanje za 
izboljšanje dobrih praks pri zagotavljanju 
varnosti živil. 
158 5,65 1,267 1,604 
Zaposleni dosledno opomnimo drug drugega 
o sledenju dobrim praksam zagotavljanja 
varnosti živil. 
158 5,87 1,029 1,059 
Zaposleni smo disciplinirani ali opozorjeni, 
kadar ne upoštevamo dobrih praks 
zagotavljanja varnosti živil. 
158 5,72 1,088 1,183 
Zaposleni smo nagrajeni, če upoštevamo  
dobre prakse zagotavljanja varnosti živil. 
158 4,35 1,745 3,046 
Komunikacija     
Ko me sodelavec opozori, da sem naredil 
napako pri delu, se mu zahvalim. 
158 5,85 1,066 1,136 
Lahko direktno spregovorim, če vidim, da 
nekaj vpliva na varnost živil. 
158 6,22 ,947 ,896 
Nadrejeni mi v večini daje ustrezna navodila 
za varno ravnanje z živili. 
158 5,71 1,222 1,494 
Spodbujajo me, da podam svoje predloge za 
izboljšanje dobrih praks zagotavljanja 
varnosti živil. 
158 5,69 1,276 1,629 
Vodstvo zagotavlja ustrezne in pravočasne 
informacije o trenutnih pravilih in predpisih 
za zagotavljanje varnosti živil. 
158 5,68 1,318 1,736 
Vse potrebne informacije za varno ravnanje z 
živili so mi na voljo. 
158 5,64 1,163 1,353 
Vsi na vodilnih mestih nam dosledno dajejo 
informacije o varnosti živil. 
158 5,64 1,332 1,773 
Prizadevam si, da sledim vsem pravilom 
zagotavljanja varnosti živil. 
158 6,17 ,972 ,945 
29 
 
Nadaljevanje tabele 11 
 Elementi 
Število 
(n) 
Aritmetična 
sredina 
Standardna 
deviacija 
Varianca 
Komunikacija      
Stranke pričakujejo, da zaposleni ravnamo 
skladno z dobrimi praksami zagotavljanja 
varnosti živil. 
158 5,99 1,062 1,127 
Svoje delovno mesto vzdržujem čisto, ker ne 
maram nereda. 
158 6,40 ,910 ,827 
Upoštevam pravila zagotavljanja varnosti 
živil, ker je to moja odgovornost. 
158 6,27 1,012 1,024 
Upoštevam pravila zagotavljanja varnosti 
živil, ker verjamem, da so pomembna. 
158 6,23 1,021 1,043 
Zagotavljanje varnosti živil je moja glavna 
prioriteta. 
158 6,05 1,144 1,310 
Okolje      
Vsa oprema (npr. zamrzovalnik) je 
vzdrževana in ustrezno preverjena. 
158 6,02 ,987 ,974 
Vsi delovni pripomočki in oprema za varno 
pripravo hrane (npr. pomivalna korita) so nam 
na razpolago in jih uporabljamo. 
158 6,14 ,981 ,961 
Za izvajanje dobrih praks zagotavljanja 
varnosti živil so nam na voljo ustrezni delovni 
pripomočki (npr. rokavice, termometri itd.). 
158 6,10 1,095 1,200 
Delo     
Delovno mesto lahko zapustim, kadar je to 
potrebno, ne da bi bil za to kaznovan. 
158 4,65 1,738 3,020 
Moja obremenitev z delom ne vpliva na 
sposobnost sledenja postopkom varnega 
ravnanja z živili. 
158 5,02 1,465 2,146 
Odmore in fiziološke potrebe lahko normalno 
opravim med delovnim časom. 
158 5,37 1,532 2,348 
Število zaposlenih v posamezni izmeni je 
ustrezno in mi omogoča, da svoje delo 
opravim in varno ravnam z živili. 
158 4,84 1,666 2,775 
Vedno imam dovolj časa, da uspešno sledim 
zahtevam za varno delo z živili. 
158 5,11 1,538 2,364 
Tveganje      
Inšpekcijski pregledi pomagajo obvladovati 
sistem varnih živil. 
158 5,49 1,530 2,341 
Kadar moramo končati proizvodnjo živil na 
hitro (pod pritiskom), nam nadrejeni naročijo, 
naj delamo hitreje in ubiramo bližnjice pri 
varnem ravnanju z živili. 
158 3,44 1,914 3,662 
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Nadaljevanje tabele 11 
 Elementi 
Število 
(n) 
Aritmetična 
sredina 
Standardna 
deviacija 
Varianca 
Tveganje      
Menim, da napisana pravila in postopki za 
zagotavljanje varnosti živil niso nič drugega 
kot krinka v primeru tožbe. 
158 3,56 2,067 4,274 
Nadrejenega opozorim na napake, ki jih dela 
moj sodelavec in zato sem nagrajen. 
158 3,85 1,928 3,718 
Varnostni ukrepi se izvajajo brez 
kompromisov, kadar gre za varno ravnanje z 
živili. 
158 5,61 1,250 1,563 
Včasih mi naročijo, naj ubiram bližnjice pri 
varnem ravnanju s hrano z namenom 
zmanjšanja stroškov. 
158 2,92 1,732 3,001 
Vodstvo  ima izoblikovano jasno sliko 
tveganj, povezanih z neustreznim ravnanjem 
z živili. 
158 5,68 1,180 1,392 
Vodstvo ne sprejme niti najmanjšega 
tveganja, kadar gre za varnost živil. 
158 5,32 1,667 2,780 
 
Z analizo KZVŽ v posameznih gostinskih obratih smo želeli prepoznati razlike v 
demografskih spremenljivkah: spol, starost, izkušnje, izobrazba, število let zaposlitve na 
trenutnem delovnem mestu ter udeležba na izobraževanju »Higienski minimum«. V tabeli 
12 so prikazani rezultati po elementih KZVŽ v primerjavi z demografskimi značilnostmi 
anketirancev. Rezultate smo pridobili s pomočjo statističnih testov:  t-test za dva neodvisna 
vzorca in ANOVA.  
Analiza rezultatov je pokazala statistično značilne razlike med udeležbo na izobraževanju 
»Higienski minimum« ter  elementi KZVŽ management, komunikacija in delo. Pomembna 
statistično značilna razlika se je pokazala v korelaciji števila let na trenutnem delovnem 
mestu ter elementom KZVŽ okolje. Tisti, ki so se udeležili izobraževanja »Higienski 
minimum«, imajo višjo stopnjo strinjanja pri elementu managementa (AS: 5,79; SD: 0,81) 
v primerjavi s tistimi, ki se izobraževanja niso udeležili (AS: 5,41; SD: 0,72). Lahko 
predpostavimo, da je izobraževanje pomemben člen zagotavljanja višje stopnje KZVŽ. 
Anketiranci, ki so se udeležili izobraževanja »Higienski minimum«, imajo višjo stopnjo 
strinjanja pri komunikaciji v gostinskem obratu (AS: 5,86; SD: 0,89), kakor tisti, ki se 
izobraževanja niso udeležili (AS: 5,57; SD: 0,82). Še večje razlike v stopnji strinjanja so se 
pokazale pri elementu delo v korelaciji z udeležbo na izobraževanju »Higienski minimum«. 
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Višja stopnja strinjanja se je pokazala pri tistih, ki so se izobraževanja »Higienski minimum« 
udeležili (AS: 5,17; SD: 1,16), kot če se ga niso (AS:4,64; SD: 1,13). Razlike so se pokazale 
tudi med elementom okolja in demografsko spremenljivko: število let na trenutnem 
delovnem mestu. Ugotovili smo, da imajo najvišjo stopnjo strinjanja pri elementu okolje 
anketiranci, ki so na trenutnem delovnem mestu od 6 do 10 let (AS: 6,18; SD: 0,83), najnižjo 
stopnjo strinjanja pa tisti, ki so na trenutnem delovnem mestu od 10 do 20 let (AS: 5,93; SD: 
0,83).  
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Tabela 12: Profil anketirancev in rezultati primerjave elementov KZVŽ ter demografskih značilnosti 
 Management Komunikacija Samozadovoljstvo Okolje Delo 
 
Tveganje 
 
   
  
n AS SD p n AS SD p n AS SD p n AS SD p n AS SD p n AS SD p 
Spol  
 
Ženski 106 5,66 0,78 
0,771 
107 5,76 0,88 
0,769 
107 6,17 0,85 
0,675 
107 6,04 0,89 
0,347 
107 5,05 1,07 
0,424 
107 4,52 0,88 
0,404 
Moški 51 5,71 0,87 51 5,80 0,90 51 6,23 0,83 51 6,18 0,84 51 4,89 1,38 51 4,40 0,71 
Starost  
  
  
  
29 let ali 
mlajši 
29 5,57 0,77 
0,183 
29 5,56 1,00 
0,221 
29 6,02 0,87 
0,321 
29 6,09 0,81 
0,504 
29 4,85 1,11 
0,368 
29 4,53 0,92 
0,384 30 do 49 let 84 5,76 0,84 84 5,85 0,89 84 6,21 0,84 84 6,09 0,84 84 5,10 1,17 84 4,50 0,77 
50 let ali 
več 
44 5,58 0,75 45 5,77 0,78 45 6,24 0,83 45 6,07 0,99 45 4,89 1,24 45 4,43 0,90 
Izkušnje  
  
  
  
  
1–10 let 52 5,46 0,80 
0,557 
52 5,63 0,94 
0,272 
52 6,00 0,93 
0,124 
52 5,96 0,89 
0,342 
52 4,80 1,09 
0,468 
52 4,38 0,86 
0,712 
11–20 let 42 6,01 0,77 42 6,02 0,83 42 6,31 0,83 42 6,29 0,79 42 5,17 1,28 42 4,60 0,88 
21–30 let 41 5,59 0,80 41 5,69 0,90 41 6,22 0,76 41 5,97 0,90 41 5,12 1,04 41 4,37 0,69 
Več kot 30 22 5,68 0,74 23 5,80 0,77 23 6,30 0,77 23 6,22 0,90 23 4,90 1,39 23 4,71 0,87 
Higienski minimum  
  
  
Da 105 5,79 0,81 
0,005 
105 5,86 0,89 
0,045 
105 6,25 0,83 
0,14 
105 6,15 0,85 
0,145 
105 5,17 1,16 
0,008 
105 4,49 0,80 
0,939 
Ne 51 5,41 0,72 52 5,57 0,82 52 6,04 0,86 52 5,94 0,91 52 4,64 1,13 52 4,48 0,90 
Izobrazba  
  
Končana 
osnovna 
šola 
16 5,88 0,74 
0,424 
16 5,95 0,60 
0,516 
16 6,27 0,73 
0,575 
16 6,29 0,77 
0,291 
16 5,40 1,07 
0,891 
16 5,04 0,83 
0,144 
  
Končana 
srednja 
strokovna 
šola smer 
kuhar 
58 5,67 0,78 59 5,82 0,81 59 6,15 0,81 59 6,01 0,98 59 4,90 1,20 59 4,38 0,85 
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Nadaljevanje tabele 12 
 Management Komunikacija Samozadovoljstvo Okolje Delo Tveganje 
 
 
n AS SD p n AS SD p n AS SD p n AS SD p n AS SD p n AS SD p 
Izobrazba  
  
  
  
Končana 
srednja 
strokovna 
šola smer 
natakar 
12 5,24 0,85 
 0,424 
12 5,43 0,95 
 0,516 
12 5,78 1,05 
 0,575 
12 5,69 0,83 
0,291  
12 4,63 1,23 
0,891  
12 4,49 0,51 
0,144  
Srednja 
strokovna 
šola  ali 
gimnazija 
45 5,67 0,87 45 5,69 1,01 45 6,15 0,91 45 6,10 0,85 45 5,08 1,19 45 4,49 0,75 
Višja/visoka 
šola 
(univerza) in 
več 
26 5,76 0,75 26 5,87 0,94 26 6,45 0,71 26 6,28 0,71 26 4,98 1,13 26 4,35 0,93 
Število let na trenutnem delovnem mestu 
  
  
  
  
Do 5 let 61 5,73 0,83 
0,721 
61 5,82 0,95 
0,456 
61 6,21 0,83 
0,894 
61 6,12 0,85 
0,05 
61 5,07 1,13 
0,312 
61 4,51 0,75 
0,102 
Od 6 do 10 
let 
41 5,74 0,79 41 5,89 0,79 41 6,13 0,85 41 6,18 0,83 41 4,80 1,34 41 4,37 0,90 
Od 10 do 20 
let 
26 5,45 0,74 27 5,52 0,89 27 6,11 0,96 27 5,93 0,83 27 4,96 1,20 27 4,48 0,90 
Več kot 20 29 5,66 0,83 29 5,76 0,84 29 6,28 0,75 29 6,03 1,04 29 5,17 1,00 29 4,59 0,84 
 
Legenda: n – število; AS – aritmetična sredina; SD – standardna deviacija; p – p vrednost (stopnja značilnosti;  p > 0,05).
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Glede na analize rezultatov smo ugotovili, da sta demografski spremenljivki usposobljenost 
na področju varnosti živil ter število let na trenutnem delovnem mestu oz. delovna doba v 
organizaciji, prikazali pomembne razlike v stopnji strinjanja v odvisnosti z elementi KZVŽ 
management, komunikacija, delo ter okolje. Hipotezo 2 smo zato potrdili, hipotezo 3 pa 
ovrgli, saj število let na trenutnem delovnem mestu vpliva na oblikovanje KZVŽ v 
gostinskih obratih v Sloveniji. Ugotovili smo, da sta spol in starost demografski 
spremenljivki, ki ne vplivata na oblikovanje KZVŽ, zato smo hipotezo 1 potrdili. Hipotezo 
4 smo ovrgli, saj demografski značilnosti izobrazba in izkušnje anketirancev ne vplivata na 
KZVŽ.   
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5 RAZPRAVA 
V živilsko-prehranskih obratih je pomembno zagotavljanje varnosti živil, saj na ta način 
znižujemo verjetnost, da bi prišlo do okužbe živil in posledično do izbruha okužb/zastrupitev 
s hrano. Za varovanje zdravja ljudi je zelo pomembno izogibanje uživanju onesnaženih živil, 
le-ta so povzročitelji bolezni, ki se lahko pojavijo v več stopnjah živilsko-prehranske verige. 
Tveganje lahko predstavljajo okoljska onesnaženja, neustrezne kmetijske ter proizvodne 
prakse, neustrezno skladiščenje ter neosveščenost zaposlenih pri rokovanju z živili (NIJZ, 
2014b). V študiji smo želeli ugotoviti dejavnike, ki vplivajo na oblikovanje KZVŽ med 
delavci v gostinskih obratih po Sloveniji. 
Z uporabo validiranega anketnega vprašalnika povzetega po Ungku Zainal Abidin (2013), 
smo opisali stopnjo KZVŽ v gostinskih obratih po Sloveniji (Ungku Zainal Abidin, 2013). 
To je prva tovrstna raziskava v Sloveniji, s katero smo ugotavljali dojemanje KVZŽ med 
delavci pri delu z živili v gostinskih obratih. Glede na analizo rezultatov smo izpostavili 
šibke točke na področju KVZŽ v gostinskih obratih ter predlagali možnosti izboljšav.  
Management, samozadovoljstvo, okolje, delo, komunikacija in tveganje je šest elementov, s 
katerimi smo opisali  KZVŽ v gostinskih obratih. Analiza podatkov je pokazala, da 
komunikacija, delovni pogoji, odnosi med delavci ter samozadovoljstvo predstavljajo 
pomembno vlogo pri oblikovanju stopnje KZVŽ (Tabela 11). Management je element 
KZVŽ, ki zajema osebno dojemanje zaposlenega nad ustreznostjo usposabljanja, nadzora 
ter predanostjo do dela nadrejenih (Singla et al., 2006). Rezultati so pokazali, da je delavcem 
v gostinskih obratih varnost živil pomembna ter da imajo izoblikovana pravila in postopke 
za preprečevanje tveganja okužb/zastrupitev s hrano, ki jih želijo in so jih dolžni upoštevati. 
Anketiranci so bili mnenja, da njihovi nadrejeni delujejo skladno s pravili za zagotavljanje 
varnosti živil in izvajajo postopke nadzora nad ostalimi delavci. Menijo tudi, da nadrejeni 
dosledno uveljavljajo nova pravila za izvajanje ustreznih delovnih postopkov zagotavljanja 
varnosti živil ter navdihujejo zaposlene k upoštevanju le-teh. Delavci se med sabo podpirajo 
in sodelujejo, kadar je dela veliko, kar kaže na oblikovanje pozitivne KZVŽ. Delavci so 
večkrat opozorjeni, kadar ne upoštevajo dobrih praks za zagotavljanje varnosti živil, medtem 
ko niso vedno nagrajeni, če jih upoštevajo. To lahko predstavlja tveganje za varno ravnanje 
z živili, saj je s tem motivacija za izvajanje DHP zaposlenih zmanjšana. Tu bi lahko 
priporočali, da se v gostinskih obratih vzpostavi sistem nagrajevanja ob zglednem 
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upoštevanju DHP posameznika, saj bi bil s tem bolj motiviran in pripravljen upoštevati 
pravila nadrejenih. S sistemom nagrajevanja bi bili izboljšani tudi odnosi in komunikacija 
med zaposlenimi in vodstvom. V raziskavi Unkgu Zainal Abidin (2014) je bilo ugotovljeno, 
da zaposleni prav tako menijo, da nadrejeni redno uveljavljajo nova pravila in postopke, ki 
stremijo k izboljšanju zagotavljanja varnosti živil. Analiza podatkov v raziskavi (Unkgu 
Zainal Abidin, 2014) je pokazala, da se zaposleni med sabo poslušajo, komunicirajo in si 
pomagajo za zagotovitev varnega živila za potrošnika.  
Odnosi in prepričanja znotraj KZVŽ so odvisni predvsem od vodenja in motivacije, načina 
komunikacije o področju varnosti hrane in vzpostavitve zaupanja do zaposlenih na vodilnem 
položaju (Neal et al., 2012).  
V raziskavi smo ugotovili manjšo stopnjo strinjanja v primerjavi z ostalimi ocenjenimi 
stopnjami strinjanja za trditev, ki opredeljujejo element management, in sicer pri trditvi: 
»Moje izvajanje zahtev za varnost živil je del moje letne ocene«. Če je višja letna ocena 
zaposlenega v gostinskem obratu predpogoj za višjo plačo ali kakšne druge bonitete, bi lahko 
nadrejeni opaženo ustrezno ravnanje z živili vključili v letno oceno. Zaposleni bi bili 
motivirani in stopnja varnosti živil bi bila posledično višja.  
Denar je glavna spodbuda za delo, saj se denarna spodbuda nanaša na željo po tem, da bi 
zaslužili več denarja, to pa predstavlja motivacijo zaposlenega za večje napore pri delu. 
Služenje denarja je primarnega pomena zaradi straha pred gladovanjem (Fromm, 1970). 
Največje spodbude za boljše opravljanje dela so priznanje, zadovoljstvo ter denar (Denny, 
1993). 
Elementi KZVŽ z najvišjo ocenjeno stopnjo strinjanja sta bila samozadovoljstvo in okolje, 
najnižjo stopnjo strinjanja pa delo in tveganje. V raziskavi Ungku Zainal Abidin (2013) se 
je pokazalo, da sta bila elementa samozadovoljstvo ter okolje prav tako elementa z najvišjo 
stopnjo strinjanja, medtem ko sta bila tveganje in management najnižje ocenjena. 
V raziskavi smo želeli ugotoviti vpliv demografskih značilnosti anketiranih na oblikovanje 
KZVŽ znotraj gostinskega obrata. Ugotovitve so pokazale, da so oblikovane podskupine 
znotraj KZVŽ, kar je ugotovila tudi Ungku Zainal Abidin (2013) v svoji raziskavi. V našem 
primeru to pomeni, da so se pokazale razlike v odgovorih delavcev glede na opravljeno 
izobraževanje (usposabljanje zaposlenega o higieni živil) ter število let na trenutnem 
delovnem mestu oz. delovna doba v organizaciji (Tabela 12). Rezultati kažejo, da imajo 
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delavci, ki so se udeležili izobraževanja »Higienski minimum« višjo stopnjo strinjanja pri 
elementu management v primerjavi s tistimi, ki se izobraževanja niso udeležili. Enako smo 
ugotovili tudi pri elementih komunikacija in delo, kjer je bila višja stopnja strinjanja pri 
anketirancih z opravljenim tečajem »Higienski minimum«. Izobraževanje »Higienski 
minimum« je bilo nekdaj obvezujoče predavanje oz. tečaj, ki je obsegal osnovno znanje o 
higienskih stališčih za varnost živil (Čebular et al., 2014). Delavci, ki delajo na trenutnem 
delovnem mestu do 5 let in od 6 do 10 let, se bolj strinjajo s  trditvami, ki oblikujejo element 
okolje, kakor starejše skupine anketirancev (od 10 do 20 let, več kot 20 let). S hipotezo 2 se  
strinjamo, hipotezo 3 pa smo ovrgli, saj se je pokazalo, da sta izobraževanje in delovna doba 
demografski lastnosti, ki vplivata na zagotavljanje varnosti živil. Glede na analizo rezultatov 
smo ugotovili, da sta spol in starost demografski spremenljivki, ki ne vplivata na oblikovanje 
KZVŽ, zato smo hipotezo ena potrdili. Hipotezo 4 smo ovrgli, saj smo ugotovili, da sta 
izobrazba in izkušnje anketirancev, demografski značilnosti, ki ne vplivata na KZVŽ. V 
raziskavi Ungku Zainal Abidin (2013) so se glede na demografske značilnosti zaposlenih 
pokazale razlike pri naslednjih spremenljivkah: udeležba na usposabljanjih zaposlenih, 
število let na trenutnem delovnem mestu, spol, starost ter status dela. Status dela, ki je 
razdeljen na polni delovni čas ter polovični delovni čas, v naši raziskavi nismo ugotavljali, 
saj so bili naši anketiranci vsi delavci v gostinskih obratih (zaposleni, študentje, dijaki, itd.). 
Posplošitev časa zatorej ni bila možna. Glede na primerjane rezultate naše raziskave ter 
raziskave Ungku Zainal Abidin (2013), smo ugotovili, da se kažejo skupne značilnosti glede 
na analizo rezultatov. Pri obeh raziskavah so delavci, ki so se usposabljali na področju 
varnosti živil, ocenili elemente management, komunikacijo ter delo z višjo stopnjo strinjanja, 
kakor tisti, ki se ga niso. Obe študiji torej potrjujeta, da znotraj KZVŽ obstajajo podskupine 
na podlagi demografskih značilnosti zaposlenih. Nadrejeni lahko, glede na pridobljene 
informacije o podskupinah KZVŽ, izboljšajo varnost živil v gostinskem obratu. Na primer 
nadrejeni lahko na ta način prepozna podskupine in priredi metode usposabljanja glede na 
starost, spol, jezik, stopnjo pismenosti in s tem posledično zmanjša tveganje za nastanek 
izbruhov okužb/zastrupitev s hrano (Ellis et al., 2010). 
Z našo raziskavo smo ugotovili, kaj bi lahko nadrejeni v gostinskih obratih izboljšali z 
namenom zagotovitve ustrezne varnosti hrane. Izpostavili smo elemente, ki nakazujejo na 
pozitivno KZVŽ (samozadovoljstvo, okolje), ter elemente, ki predstavljajo tveganje za 
varnost živil (delo, tveganje). Analiza je pokazala tudi, katere podskupine (anketiranci z 
opravljenim izobraževanjem »Higienski minimum« in anketiranci glede na število let 
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zaposlitve v gostinskem obratu v Sloveniji) so se oblikovale znotraj KZVŽ, na podlagi 
katerih bi nadrejeni lahko izvedli potrebne ukrepe in preprečili morebitne okužbe/zastrupitve 
s hrano. 
Med raziskovalnim delom smo ugotovili tudi nekaj pomanjkljivosti. Razdelili smo 608 
anketnih vprašalnikov po 12 statističnih regijah. V raziskavi smo lahko uporabili le 158 
anketnih vprašalnikov iz sedmih statističnih regij. Ostali se na povabilo na sodelovanje v 
raziskavi žal niso odzvali. Menimo, da bi morala obrtna zbornica, Sekcija za gostinstvo 
razviti boljše pristope za motivacijo zaposlenih v gostinstvu, da bi se odzvali na različne 
ponudbe za sodelovanje v raziskavah, ki imajo širši javno-zdravstveni pomen.  
Anketne vprašalnike smo osebno razdelili vodjem gostinskih obratov ali poslali na naslove 
nadrejenih in jih v spremnem dopisu in po predhodnem telefonskem pogovoru prosili, da jih 
razdelijo med zaposlene, ki ravnajo z živili. Prosili smo jih tudi, da izpolnjene anketne 
vprašalnike zberejo in nam jih pošljejo nazaj, zato smo k spremnemu dopisu priložili tudi 
kuverto z naslovom in znamko. Kljub zagotovitvi anonimnosti pri anketiranju obstaja 
možnost, da odgovori anketiranih niso bili povsem realni zaradi strahu pred degradacijo ali 
izgubo delovnega mesta, saj so vedeli, da anketne vprašalnike na koncu zberejo in odpošljejo 
nadrejeni. Kljub izpostavljenim omejitvam raziskave smo s pomočjo validiranega anketnega 
vprašalnika avtorice Ungku Zainal Abidin (2013) pridobili vpogled v oblikovano KZVŽ 
znotraj gostinskih obratov v Sloveniji.  
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6 ZAKLJUČEK 
S študijo smo želeli ugotoviti dejavnike, ki vplivajo na oblikovanje KZVŽ med delavci v 
gostinskih obratih po Sloveniji. Želeli smo pridobiti vpogled ali način komuniciranja med 
delavci, zadovoljstvo z delom in z delovnimi pogoji ter odnosi na delovnem mestu, 
pomembno vplivajo na zagotavljanje varnosti živil, in ali imajo pomembno vlogo pri 
oblikovanju KZVŽ. Želeli smo prepoznati razlike med delavci v gostinskih obratih v 
Sloveniji glede na njihove demografske značilnosti: spol, starost, izkušnje, izobrazba, število 
let zaposlitve na trenutnem delovnem mestu ter udeležba na izobraževanju »Higienski 
minimum«. 
Ugotovili smo, da komunikacija, delovni pogoji, odnosi med zaposlenimi ter 
samozadovoljstvo vplivajo na oblikovanje KZVŽ. Samozadovoljstvo in okolje sta bila 
elementa KZVŽ z najvišjo ocenjeno stopnjo strinjanja, delo in tveganje pa z najnižjo. 
Anketiranci so bili mnenja, da njihovi nadrejeni delujejo skladno s pravili za zagotavljanje 
varnosti živil, dosledno uveljavljajo nova pravila za izvajanje ustreznih delovnih postopkov 
in redno izvajajo postopke nadzora nad ostalimi delavci. Na pozitivno KZVŽ kažejo tudi 
dobri odnosi med sodelavci. Ugotovili smo, da lahko tveganje za varnost živil predstavlja 
neustrezen sistem kaznovanja ter nagrad. Delavci so namreč opozorjeni ob neupoštevanju 
dobrih praks za zagotavljanje varnosti živil, medtem ko niso vedno nagrajeni ob upoštevanju 
le-teh. Za dosego boljše motivacije delavcev ter posledično boljšega zagotavljanja varnosti 
živil bi priporočali vzpostavitev sistema nagrajevanja, skladno z vestnostjo opravljanja dela 
po sistemu HACCP in DHP. V raziskavi smo ugotovili, da upoštevanje pravil sistema 
HACCP in DHP ni vključeno v del letne ocene zaposlenega. Po našem mnenju bi vključitev 
le-tega doprineslo k večji motivaciji delavcev. 
V študiji smo raziskovali vpliv demografskih značilnosti delavcev na KZVŽ. Hipotezo 1 
smo potrdili, saj smo ugotovili, da sta spol in starost demografski značilnosti, ki ne vplivata 
na KZVŽ v gostinskih obratih v Sloveniji. Analiza rezultatov (Tabela 12) ni prikazala 
nobenih pomembno statističnih razlik pri demografskih spremenljivkah spol, starost, 
izkušnje in izobrazba. Ugotovili smo, da usposobljenost na področju varnosti živil ter število 
let na trenutnem delovnem mestu oz. delovna doba v organizaciji, kažejo na pomembne 
razlike v stopnji strinjanja v odvisnosti z elementi KZVŽ, kot so management, komunikacija, 
delo ter okolje. Ker je izobraževanje oz. udeležba na izobraževanju  »Higienski minimum« 
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demografska značilnost, ki vpliva na KZVŽ v gostinskih obratih v Sloveniji, smo hipotezo 
2 potrdili. Hipotezo 3 smo ovrgli, saj smo ugotovili, da število let na trenutnem delovnem 
mestu vpliva na  KZVŽ v Sloveniji. Analiza rezultatov (Tabela 12) je pokazala, da sta 
izobrazba in izkušnje anketirancev, demografski značilnosti, ki ne vplivata na KZVŽ, zato 
smo hipotezo 4 ovrgli.  
Z opravljeno raziskavo smo uspeli izpostaviti šibke točke na področju KZVŽ v gostinskih 
obratih ter predlagati izboljšave. Metoda Ungku Zainal Abidin (2013) predstavlja učinkovito 
orodje za prepoznavanje tveganj na področju KZVŽ, s katero bi lahko nadrejeni prepoznali 
šibke točke in s tem izboljšali varnost živil.  
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 8 PRILOGE 
8.1 Priloga 1: Anketni vprašalnik 
Spoštovani! 
 
Na Zdravstveni fakulteti v Ljubljani izvajamo raziskavo s področja kulture zagotavljanja varnosti 
živil. Vaše sodelovanje je za raziskavo ključno, saj lahko le z Vašimi odgovori dobimo vpogled v 
zagotavljanje kulture varnosti živil med zaposlenimi, ki pri svojem delu rokujejo z živili v 
nastanitvenih in prehrambnih obratih.  
Vaš obrat je bil izbran popolnoma naključno. Anketa je anonimna in traja približno 15 minut. Zbrani 
podatki bodo obravnavani strogo zaupno in analizirani na splošno (nikakor ne bo moč razpoznati 
odgovorov posameznika). 
 
Za Vaše sodelovanje se Vam prijazno zahvaljujemo. 
 
 
I. KULTURA ZAGOTAVLJANJA VARNOSTI ŽIVIL 
 
Prosimo Vas, da preberete spodaj navedene trditve, ki se nanašajo na prakse pri zagotavljanju 
varnosti živil na Vašem trenutnem delovnem mestu.  
Pri vsaki trditvi lahko obkrožite samo en odgovor, in sicer: Se nikakor ne strinjam (1), se delno ne strinjam 
(2), se ne strinjam (3), sem nevtralen (4), se strinjam (5), se delno strinjam (6), se zelo strinjam (7). Če delate 
v več kot eni delovni enoti, upoštevajte tisto, v kateri delate največ časa.  
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1. Lahko direktno spregovorim, če vidim, da 
nekaj vpliva na varnost živil 
1 2 3 4 5 6 7 
2. Če ne delam tako, kot je predpisano, me na to 
opozorijo 
1 2 3 4 5 6 7 
3. Spodbujajo me, da podam svoje predloge za 
izboljšanje dobrih praks zagotavljanja varnosti 
živil 
1 2 3 4 5 6 7 
4. Vsi na vodilnih mestih nam dosledno dajejo 
informacije o varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
5. Vodstvo zagotavlja ustrezne in pravočasne 
informacije o trenutnih pravilih in predpisih 
za zagotavljanje varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
6. Nadrejeni mi v večini  daje ustrezna navodila 
za varno ravnanje z živili 
1 2 3 4 5 6 7 
7. Nadrejeni me prijazno opozori o neustreznem 
ravnanju z živili.  
1 2 3 4 5 6 7 
8. Delovna pravila in postopki za zagotavljanje 
varnosti živil so jasno predpisana 
1 2 3 4 5 6 7 
9. Menim, da napisana pravila in postopki za 
zagotavljanje varnosti živil niso nič drugega 
kot krinka v primeru tožbe 
1 2 3 4 5 6 7 
 10. Vse potrebne informacije za varno ravnanje z 
živili so mi na voljo 
1 2 3 4 5 6 7 
11. Vodstvo zagotavlja ustrezno usposabljanje za 
izboljšanje dobrih praks pri zagotavljanju 
varnosti živil  
1 2 3 4 5 6 7 
12. Ukrepi nadrejenih kažejo, da je zagotavljanje 
varnih živil potrošniku glavna prioriteta 
1 2 3 4 5 6 7 
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13. Zagotavljanje varnosti živil je moja glavna 
prioriteta 
1 2 3 4 5 6 7 
14. Upoštevam pravila zagotavljanja varnosti 
živil, ker verjamem, da so pomembna 
1 2 3 4 5 6 7 
15. Upoštevam pravila zagotavljanja varnosti 
živil, ker je to moja odgovornost  
1 2 3 4 5 6 7 
16. Prizadevam si, da sledim vsem pravilom 
zagotavljanja varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
17. Svoje delovno mesto vzdržujem čisto, ker ne 
maram nereda 
1 2 3 4 5 6 7 
18. Moj nadrejeni vedno preverja zaposlene, če 
varno ravnajo z živili 
1 2 3 4 5 6 7 
19. Moj nadrejeni deluje skladno s pravili za 
zagotavljanje varnosti živil  
1 2 3 4 5 6 7 
20. Vodstvo upošteva vsa pravila za zagotavljanje 
varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
21. Vodstvo dosledno uveljavlja pravila varnosti 
živil pri zaposlenih  
1 2 3 4 5 6 7 
22. Vodstvo me navdihuje k sledenju dobrim 
praksam zagotavljanja varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
23. Za izvajanje dobrih praks zagotavljanja 
varnosti živil so nam na voljo ustrezni delovni 
pripomočki (npr. rokavice, termometri itd.) 
1 2 3 4 5 6 7 
24. Vsi delovni pripomočki in oprema za varno 
pripravo hrane (npr. pomivalna korita) so nam 
na razpolago in jih uporabljamo  
1 2 3 4 5 6 7 
25. Vsa oprema (npr. zamrzovalnik) je 
vzdrževana in ustrezno preverjena  
1 2 3 4 5 6 7 
26. Ko me sodelavec opozori, da sem naredil 
napako pri delu, se mu zahvalim  
1 2 3 4 5 6 7 
27. Izobraževanja o varnosti živil, ki nam jih 
organizira vodstvo, so koristna za naše delo 
1 2 3 4 5 6 7 
28. Sodelavci vedno podpiramo drug drugega, 
kadar gre za zagotavljanje varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
29. Ko je potrebno narediti veliko dela zelo hitro, 
sodelavci sodelujemo kot ekipa, z namenom 
varnega opravljanja nalog 
1 2 3 4 5 6 7 
30. Zaposleni dosledno opomnimo drug drugega o 
sledenju dobrim praksam zagotavljanja 
varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
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31. Novi in izkušeni delavci med seboj 
sodelujemo, da zagotovimo nemoteno 
delovanje dobrih praks zagotavljanja varnosti 
živil 
1 2 3 4 5 6 7 
32. Oddelki med seboj dobro sodelujemo z 
namenom, da strankam zagotovimo varno 
pripravljeno hrano  
1 2 3 4 5 6 7 
33. Zaposleni smo disciplinirani ali opozorjeni, 
kadar ne upoštevamo dobrih praks 
zagotavljanja varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
34. Zaposleni smo nagrajeni, če upoštevamo  
dobre prakse zagotavljanja varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
35. Moje izvajanje zahtev za varnost živil je del 
moje letne ocene 
1 2 3 4 5 6 7 
36. Nadrejenega opozorim na napake, ki jih dela 
moj sodelavec in zato sem nagrajen 
1 2 3 4 5 6 7 
37. Inšpekcijski pregledi pomagajo obvladovati 
sistem varnih živil  
1 2 3 4 5 6 7 
38. Vedno imam dovolj časa, da uspešno sledim 
zahtevam za varno delo z živili 
1 2 3 4 5 6 7 
39. Stranke pričakujejo, da zaposleni ravnamo 
skladno z dobrimi praksami zagotavljanja 
varnosti živil 
1 2 3 4 5 6 7 
40. Delovno mesto lahko zapustim, kadar je to 
potrebno, ne da bi bil za to kaznovan 
1 2 3 4 5 6 7 
41. Moja obremenitev z delom ne vpliva na 
sposobnost sledenja postopkom varnega 
ravnanja z živili 
1 2 3 4 5 6 7 
42. Število zaposlenih v posamezni izmeni je 
ustrezno in mi omogoča, da svoje delo 
opravim in varno ravnam z živili  
1 2 3 4 5 6 7 
43. Varnostni ukrepi se izvajajo brez 
kompromisov, kadar gre za varno ravnanje z 
živili 
1 2 3 4 5 6 7 
44. Vodstvo ima izoblikovano jasno sliko tveganj, 
povezanih z neustreznim ravnanjem z živili 
1 2 3 4 5 6 7 
45. Vodstvo ne sprejema niti najmanjšega 
tveganja, kadar gre za varnost živil 
1 2 3 4 5 6 7 
46. Kadar moramo končati proizvodnjo živil na 
hitro (pod pritiskom), nam nadrejeni naročijo, 
naj delamo hitreje in ubiramo bližnjice pri 
varnem ravnanju z živili 
1 2 3 4 5 6 7 
47.  Včasih mi naročijo, naj ubiram bližnjice pri 
varnem ravnanju s hrano z namenom 
zmanjšanja stroškov 
1 2 3 4 5 6 7 
48. Odmore in fiziološke potrebe lahko normalno 
opravim med delovnim časom 
1 2 3 4 5 6 7 
 
 
II. DEMOGRAFSKI PODATKI 
  
Radi bi izvedeli še nekaj o Vas in trenutnem nastanitvenem ali prehrambnem obratu, v katerem ste zaposleni. 
Prosimo Vas, da napišete ali obkrožite ustrezen odgovor. 
 
1. Letnica rojstva? ________________ 
 
2. Spol? 
a)  ženski 
b)  moški 
 
3. Kakšen je Vaš trenutni delovni naziv? Če imate več delovnih nazivov, izberite tistega, ki 
ga najpogosteje izvajate.  
a)  vodja gostinstva 
b)  direktor gostinstva 
c)  glavni kuhar 
d)  pomočnik kuharja 
e)  slaščičar  
f)  pomivalec posode 
g)  natakar 
h)  drugo:_________________ 
 
4. V kateri državi ste bili rojeni: ______________ 
 
5. Vaš materni jezik: ________________________ 
 
6. Prosimo, zaupajte nam, katera je zadnja šola, ki ste jo končali redno ali izredno?  
a) brez končane šole 
b) končana osnovna šola 
c) končana srednja strokovna šola smer kuhar 
d)  končana srednja strokovna šola smer natakar 
e) končana srednja strokovna šola druge smeri:________________________________ 
f) gimnazija 
g)  višja/visoka šola (univerza) in več 
 
7. Ste se kdaj udeležili izobraževanja s področja varnosti živil? 
a) da 
b) ne 
 
8. Kako pogosto se udeležite usposabljanja s področja varnosti živil? 
a) 2 x letno 
b) 1 x letno 
c) na dve leti 
d) drugo:_____________________________________________________ 
 
9. Ste se na trenutnem delovnem mestu izobraževali o higieni in varnosti živil? 
a) da, notranje usposabljanje (npr. prebere anketar, če je potrebno) 
b) da, zunanje usposabljanje (npr. prebere anketar, če je potrebno) 
c) ne  
d) ne vem 
 
10. Koliko let že delate v gostinstvu?  
 _____ let 
 
 11. a) Ali ste se v preteklosti udeležili nekdanjega izobraževanja »Higienski minimum«, ki so 
ga  izvajali strokovni delavci na nekdanjem Inštitutu za varovanje zdravja in območnih 
Zavodih za zdravstveno varstvo po Sloveniji?   
a)  da 
b) ne 
c)  drugo:_________________ 
 
b) če DA – Prosimo, ocenite, ali ste v primerjavi s sedanjimi usposabljanji o higieni in 
varnosti živil, nekdaj na izobraževanju »Higienski minimum« 
a) pridobili več znanja 
b) pridobili približno enako znanja 
c) pridobili manj znanja 
 
12. Katere metode izobraževanja/usposabljanja so običajno uporabljene pri usposabljanjih o 
higieni in varnosti živil, ki se jih udeležite 
a) predavanja 
b) usposabljanje na delovnem mestu  
c) delavnice 
d) praktični prikaz delovnih postopkov 
e) drugo:__________________ 
 
13. Kako dolgo že delate na trenutnem delovnem mestu? 
___ let 
 
14. Delate še v katerem drugem gostinskem obratu? 
a) da 
b) ne 
 
 
III. INFORMACIJE O GOSTINSKEM OBRATU 
 
15. Vrsta gostinskega obrata (obkrožite odgovor ali samo pod a), če ste nastanitveni obrat ali 
samo pod b), če ste prehrambni obrat): 
 
a) Nastanitveni obrat:  
I. hotel 
II. motel 
III. penzion 
IV. gostišče 
V. prenočišče 
VI. hotelsko naselje 
VII. drugo:___________________________ 
 
b) Prehrambni obrat: 
I. restavracija 
II. gostilna 
III. kavarna 
IV. slaščičarna 
V. okrepčevalnica 
VI. bar 
VII. obrati za pripravo in dostavo jedi (tudi centralna kuhinja) 
VIII. drugo: ________________________ 
 
16. Velikost gostinskega obrata: 
a) brez miz 
 b) majhna (≤ kot 10 miz ali ≤ kot 40 sedežev)  
c) srednja ( 10–30 miz ali 40–120 sedežev) 
d) velika ( > kot 30 miz ali > kot 120 sedežev) 
 
17. Koliko porcij hrane se dnevno v povprečju pripravi v vašem obratu?____________ 
 
18. Ali vaš gostinski obrat ponuja tudi katero izmed naslednjih jedi: 
a) sir iz surovega mleka:      ___ da   ___ne    ___ne vem 
b) tatarski biftek:                   ___ da   ___ne    ___ne vem 
c) surovi morski sadeži:        ___ da   ___ne    ___ne vem 
 
 
 
ZA VAŠE SODELOVANJE V RAZISKAVI SE VAM PRIJAZNO ZAHVALJUJEMO! 
 
 
